
Productos Especiales

GF-50

Specialty
Items

✯ Brisket, Boneless ✯ Short Ribs, Bone-in

❍ Short Ribs, Boneless ❍ Backribs, Bone-in
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The brisket is generat-
ed from the sternum
area of the forequar-
ter of the carcass by
separating the primal
chuck from the fore-
shank. This cut is
available in the fed,
commercial quality
classification.

Short Ribs, Bone-In
Short ribs are derived
from either the short
plate or the primal
rib. Uniform in shape,
short ribs have only
minimal outside fat
covering. This cut is
available in fed, com-
mercial quality; and
utility classifications.

Short Ribs, Boneless
Boneless short ribs are
derived from either
the short plate or the
primal rib. Uniform in
shape, boneless short
ribs are free of an
outside fat covering,
all bones and associ-
ated cartilage. This
cut is available in fed,
commercial quality;
and utility classifica-
tions.

Backribs, Bone-In
Backribs are generat-
ed from the rib in the
forequarter of the
carcass and consist of
rib bones and inter-
costal meat. This cut is
available in fed, com-
mercial quality and
utility classifications.

Brisket, Boneless Pecho, sin Hueso
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El pecho se obtiene
del área del esternón
en el cuarto delantero
de la canal, separando
la cabeza de lomo
principal del brazuelo
o pata delantera. Este
corte lo hay
disponible en la clasi-
ficación “fed-commer-
cial”.

Costillas Cortas,
con Hueso

Las costillas cortas se
derivan, ya sea de la
plancha corta “agu-
jas” o el costillar prin-
cipal. Uniformes (en
su forma) las costillas
cortas incluyen una
cubierta mínima de
grasa. Las hay
disponibles en las
clasificaciones “fed-
commercial” y “utili-
ty”.

Costillas Cortas,
Deshuesadas

Las costillas cortas
deshuesadas se
derivan ya sea de la
plancha corta aguja o
el costillar principal.
Uniformes (en su
forma) las costillas
cortas deshuesadas no
contiene cubierta de
grasa exterior ni hue-
sos o cartílagos
adheridos. Las hay
disponibles en las
clasificaciones “fed-
commercial” y “utili-
ty”.

Costillas del Lomo,
con Hueso

Las costillas del lomo
con hueso se obtienen
de las costillas en el
cuarto delantero de la
canal y consisten de
los huesos de las cos-
tillas y la carne inter-
costal. Este corte lo
hay disponible en las
clasificaciones “fed-
commercial quality” y
“utility”.
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❍ Flank Steak Hanging Tender

Skirt Meat

Trimmings
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The hanging tender is
the pillar of the
diaphragm that
comes from the interi-
or of the carcass.

Flank Steak
The flank steak is
generated from the
hindquarter of the
carcass. The flank
steak is a thin muscle
that is practically free
of fat. This cut is
available in fed, com-
mercial quality; utility
and cutter/canner
classifications.

Skirt Meat
The skirt meat is
found between the
thoracic and abdomi-
nal cavities of the car-
cass. There are two
types of skirt meat,
inside skirt and out-
side skirt (diaphragm),
which may be speci-
fied by the purchaser.
Both types consist of
a thin muscle. These
cuts are available in
fed, commercial quali-
ty and utility classifi-
cations.

Trimmings
Beef trimmings are
generally prepared
from any portion of
the carcass. Trimmings
are sold on a percent-
age lean basis.
Standard lean per-
centages of U.S. beef
trimmings are 90%,
85%, 75%, and 65%
lean.

Hanging Tender Falda Interior
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La falda interior es el
pilar del diafragma
que viene del interior
de la canal.

Falda
La falda se obtiene
del cuarto trasero de
la canal. Consiste de
un músculo delgado
prácticamente sin
grasa. Este corte lo
hay disponible en las
clasificaciones “fed-
commercial”, “utility”
y “cutter/canner”.

Arrachera
La carne de arrachera
se encuentra entre el
tórax y las cavidades
abdominales de la
canal. Hay dos tipos
de carne de arrachera,
la arrachera interior y
la arrachera exterior
(diafragma) pudiendo
especificarse al com-
prador la que necesi-
ta. Ambos tipos con-
sisten de un músculo
delgado. Estos cortes
los hay disponibles en
las clasificaciones
“fed-commercial” y
“utility”.

Recortes
Los recortes de res
generalmente se
preparan de cualquier
porción de la canal. Se
venden de acuerdo al
porcentaje del con-
tenido de carne. Los
porcentajes de carne
normales en los
recortes de res esta-
dounidense son del
90%, 85%, 75% y
65% de carne.
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