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Brisket, Boneless

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.

‘ BEEFS
USA

National Cattlemen’s
B Association

gpfary - XF

E B RAE LS AT
SZ—BRETHBEEE
kPN SN
KEREPY 7 R AR LIERY -
EEERUHFRERK
YIEEmAR -

YT
IR KD E
SRR YRS - 4
HEARARED - 480
EREDES - EEIL
S RBRMEEH
FHRAE 4R -

EBFNERR XS
Bh&E S RIEA DS -
EBF/HERARIRA
S B E A ERAER A
= - EEAEIRMME
HE-EELESNE
MAMARE S &M
A FRR -

BT
AR AL M S
2 — By
BEG - BEHEMEM
RS T ol
BRMBEE R
A -

((o.s-M%\\

RY pEpE

|, ) )

A= UHZE S
AAMENE EElge=ZM
Al JAEAS &2
FEZOIM A LE . o]
FESS2HE-UdE F
d SE2R S5t

E>
m
]
Jo
-3
Hl
oot

E>
m
o
mr
e

0z I
[z o
Hr
ek
[Tl
b
o 2 B 2 gy flo
4o 00
o s Hr A2 M A

opt ™ 4

REZE| S52
==y

IEEEETEEN
W gi= nE 2los B
2 UR|L 2 2|
28 MAED 2y
of FUEH W g aE
Blzs Er Al w Y
o1ZEl o1 20| gict. of
SRR E[SAE B
T o Relelel S22

2 ZgEch

hu

S2s| ) E 5t
Sl A HAA|
of 2= 2ol A A
o Ze|wet S7raE 7
MEIch o 2ES2 4|
S48 E3 9 Rl
SR

TYRTY b BEL
ZDhMITATL
PIONS TS

o Fyvoangd
HIEICLUTIFT T
A — 5 —OEsEM D
HEonFES, 71 k-
A7 wbox T
A« —THEBETEET,

Loa—hJT. BfY

eti-a—r) 3L
a—rJSL—b. XIF
TSaen - UL
gondd, ikt
—. B/ BEOERHAR
CBRNTILET,

JIFOav—ivIllo
AFoa—&2F1)
TA—CRRBETEEY.

a—-+kJ7J. BEL

Bl a—kUJid
a3—+tSL—F. X
i e | P R
igshEd, Bkl
¥—7T. =@, &
CHMBRETHYURD
hx9, 7z k-Oav—
oA )T —&
7454 —THA
TEFT,

A E Vv =)

IV ) FE AT
F—=&=DTEIiE
Sit. IS LBREOR
THEREnET, D1
F-Ov—LpILoz1)
FA—=EITA DT A
—CHRATCEET,

Pecho, sin Hueso

El pecho se obtiene
del area del esternén
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-
ficacién “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 minima de
grasa. Las hay
disponibles en las
clasificaciones “fed-
commercial” y “utili-

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 cartilagos
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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Hanqing Tender

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

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.

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.

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.
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Falda Interior

La falda interior es el
pilar del diafragma
que viene del interior
de la canal.

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

La carne de arrachera
se encuentra entre el
térax 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 musculo
delgado. Estos cortes
los hay disponibles en
las clasificaciones
“fed-commercial” y
“utility”.

Recortes

Los recortes de res
generalmente se
preparan de cualquier
porcion 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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