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The lamb section of
the International
Meat Manual has
been prepared by the
U.S. Meat Export
Federation as a refer-
ence guide for inter-
national lamb cus-
tomers. Its purpose is
to familiarize interna-
tional customers with
high-quality U.S. lamb
and the most com-
monly produced cuts.
Additional cuts are
also available from
many suppliers in the
United States.

If more information is
needed in regard to
lamb cuts, or U.S. sup-
pliers, please contact
the U.S. Meat Export
Federation.

No portion of this
manual may be repro-
duced without the
written permission of
the U.S. Meat Export
Federation.
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La seccion sobre
cordero del Manual
de Carne
Internacional ha sido
preparada por la
Federacion de
Exportadores de
Carne de Estados
Unidos como guia de
referencia para los
consumidores interna-
cionales. Su proposi-
to es familiarizar a los
clientes interna-
cionales con el
cordero esta-
dounidense de alta
calidad y los cortes
que regularmente se
producen. Hay cortes
adicionales
disponibles de
muchos de los
proveedores esta-
dounidenses.

Si necesita mas infor-
macién sobre los
cortes de cordero o
los proveedores de
EE.UU., por favor
pongase en contacto
con la Federacion de
Exportadores de
Carne de Estados
Unidos.

Ninguna parte de
este manual puede
duplicarse sin el per-
miso por escrito de la
Federacion de
Exportadores de
Carne de Estados
Unidos.




herein or for the availability of any
of the products listed.

TODAY'S

Lamb Industry

General Information

The U.S. lamb industry is committed to producing the highest quality lamb in the world as
efficiently and economically as possible. There are approximately 80,000 sheep producers
in the United States producing approximately 4 million high-quality lambs for the domes-
tic and international markets. Lambs produced in the U.S. are grain-fed and are generally
larger and more muscular than lambs produced elsewhere in the world. This leads to mus-
cle cuts that are larger and milder tasting than cuts produced in other countries, provid-
ing an excellent center-of-the-plate item. The range for average live lamb slaughter
weight is 58 to 60 kilograms. This converts to an average carcass weight of 28-30 kilo-
grams.

Food Safety

As with the entire red meat sector, lamb produced in the United States is subject to one of
the most rigorous inspection and food safety systems in the world. Food safety manage-
ment systems in the United States are science-based and are implemented to minimize
food safety risks. The latest development in this area is the recent passage of a new meat
inspection law by the U.S. Congress. This act mandates the use of Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) principles in managing food safety. The seven principles of
HACCP are widely recognized by scientific authorities and international health organiza-
tions as the most effective means for achieving the highest food safety standards. These
HACCP-based systems are used extensively in the United States to produce safe and whole-
some meat products for the world market.

The national food safety system involves several agencies of the Federal government,
packing companies and producers; all working in concert to ensure that U.S. lamb is safe
and wholesome. The Food Safety and Inspection Service (FSIS) is responsible for meat and
animal inspection at the packing plant; the Animal and Plant Health Inspection Service
monitors and regulates animal health control; and the Food and Drug Administration
approves and regulates the use of animal health products. At the packing plant level, each
animal is inspected twice. The first inspection is of the live animal and the second inspec-
tion is of the carcass and internal organs to ensure U.S. wholesome products.
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Carcass Classification

Lamb carcasses may be graded for quality and yield. Carcass grading is a voluntary service
provided by the USDA for a fee to the packer. Yield grade and quality grade are deter-
mined at the same time and are dependent on each other. The yield grade estimates the
cutability of the carcass. Yield grades range from 1 to 5, with 1 having the highest per-
centage lean and 5 having the lowest percentage of closely trimmed cuts. Quality grades
estimate the eating quality of the carcass. Quality grades are determined by the age of the
animal at the time of slaughter and the amount of fat streaking, an indicator of marbling,
in the flank. The two U.S. quality grades most common domestically and internationally
are are U.S. Prime and U.S. Choice. Ninety-five (95%) of all the lamb produced in the U.S.
is graded for quality and yield. Prime carcasses account for approximately 9% of the lamb
carcasses graded. The remaining 91% of the graded carcasses grade Choice.

Purchasing

When purchasing lamb products, the buyer should be certain to request the appropriate
type of products needed. Lamb specifications must be communicated accurately between
the buyer and the seller. The items described in this manual are standard to the industry
but may vary from supplier to supplier. When ordering products, the buyer must clearly
understand the production specification practiced by the U.S. supplier. Specialty products
may be ordered.

Packaging requirements should be agreed to by the supplier and purchaser as part of the
contract or purchase order. Lamb products are available in boxes with plastic liner bags,
wax-lined boxes, individually wrapped or vacuum packaged pieces. Consider when pur-
chasing that there are different benefits and costs associated with each type of packaging.
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dad de ninguno de los productos
listados.

La Industria del
Cordero en la

Actualidad

Informacion General

La industria del cordero en los EE.UU. tiene el compromiso de producir cordero de la mas
alta calidad en el mundo, de la manera mas eficiente y econémica posible. Existen en los
Estados Unidos aproximadamente 80,000 productores de cordero que producen alrededor
de 4 millones de borregos para los mercados nacionales e internacionales. Los corderos
que se producen en los EE. UU. reciben una alimentacién a base de grano, y por lo gener-
al son de un tamafo mayor, con mas musculo que los corderos que se producen en
cualquier otra parte del mundo. Esto, por lo tanto, trae como resultado que los cortes
sean mas grandes y con un sabor mas suave que los cortes que se producen en otros pais-
es. El rango de peso de los corderos vivos al momento del sacrificio oscila entre los 58 y 60
kilogramos, obteniendose una canal con un peso promedio entre los 28 y 30 kilogramos.

Seguridad de los Alimentos

Al igual que con todo el sector de carne roja, el cordero estadounidense esta sujeto a una
de las mas rigurosas inspecciones y sistemas de seguridad en los alimentos del mundo. Los
sistemas de los Estados Unidos para controlar la seguridad de los alimentos tienen su base
en la ciencia y son implementados para minimizar y eliminar riesgos de seguridad. El ulti-
mo avance en esta area es la aprobacion reciente por parte del Congreso de una nueva ley
para la inspeccién de carne. Esta ley hace obligatorio el uso de los principios del sistema
para el Analisis de Riesgo y Puntos de Control Critico (HACCP, siglas en inglés) para con-
trolar la seguridad en los alimentos. Los siete principios del HACCP son ampliamente
reconocidos por autoridades cientificas y organizaciones de salud internacionales como el
medio mas efectivo para cumplir con las normas mas rigurosas de seguridad en los ali-
mentos. Estos sistemas, basados en HACCP, se usan de forma generalizada en Estados
Unidos, lo que le permite a éste ofrecer al mercado mundial productos de carne salud-
ables.

Este sistema nacional para la seguridad de los alimentos involucra a varias agencias del
gobierno federal, compafias empacadoras y productores; todos trabajando en conjunto
para asegurar la seguridad y salubridad del cordero. El Servicio de Seguridad e Inspeccién
de los Alimentos (FSIS, en inglés) es responsable de inspeccionar el animal y la carne en la
planta; el Servicio de Inspeccion de la Salubridad de la Planta y el Animal supervisa y reg-
ula el control de la salud del animal; y la Administraciéon para los Medicamentos aprueba
y regula el uso de productos de origen animal saludables. A nivel planta empacadora,
cada animal recibe una doble inspeccion. La primera inspeccion se le hace al animal vivo,
y la segunda a la canal y érganos internos para asegurar la salubridad de los productos
estadounidenses.
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Clasificacion de la Canal

Las canales de cordero se clasifican de acuerdo al grado de rendimiento y calidad. La clasi-
ficacién de las canales es un servicio remunerado que ofrece el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA, en inglés) a los empacadores. Los grados de
rendimiento y calidad son determinados al mismo tiempo y dependen uno del otro. El
grado de rendimiento calcula la cantidad de cortes que se obtendran de la canal. Los gra-
dos de rendimiento abarcan del 1 al 5, en donde el 1 cuenta con un porcentaje mas alto
de carne y el 5 cuenta con un porcentaje mas bajo de cortes. Los grados de calidad calcu-
lan la calidad comestible de la canal. Los grados de calidad se determinan de acuerdo a la
edad del animal al momento del sacrificio y la cantidad de grasa presente en la falda, indi-
cador del marmoleo, combinado con el grado de conformacién de la pierna. Los dos gra-
dos de calidad estadounidense mas comunes a nivel nacional e internacional son el U.S.
Prime y U.S. Choice. El noventa y cinco por ciento (95%) de todo el cordero que se produce
en los EE.UU. se clasifica segun su calidad y rendimiento. De las canales clasificadas, aprox-
imadamente el 9% se clasifica como Prime y el 91% restante como Choice.

Compra

Al comprar productos de cordero, el comprador debe asegurarse de solicitar el tipo
apropiado de productos que necesita. Las especificaciones del cordero deben comunicarse
clara y exactamente entre el comprador y el vendedor. Los productos descritos en este
manual son la norma en la industria, pero pueden variar de proveedor a proveedor. Al
ordenar productos, el comprador debe entender claramente las especificaciones de pro-
duccion que ofrece el proveedor estadounidense. Se aceptan ordenes de productos espe-
ciales.

El vendedor y el comprador deben ponerse de acuerdo sobre los requisitos de empaque
como parte del contrato u orden de compra. Los productos de cordero los hay disponibles
en cajas con forro de plastico, cajas con recubrimiento de cera, piezas empacadas indivi-
dualmente o al vacio. Se debe tomar en cuenta que hay ventajas y costos incluidos para
cada tipo de empaque.
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