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Side, 3-Piece
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Media Canal en tres Tercios
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Side
The pork side is pro-
duced from the whole
pork carcass and con-
sists of either the
right or left side of
the animal. To pro-
duce a pork side the
carcass is split directly
down the backbone
and may include feet
and jowl. The spinal
cord, kidney, leaf fat,
and tail may or may
not be present.

Side, 3-Piece Side
The three-piece side is
produced from a pork
side that is split into
three pieces. The
three-piece side con-
sists of the shoulder,
loin/belly, and leg.
The loin/shoulder sep-
aration may vary and
may be specified by
the purchaser.

Media Canal
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La media canal se
obtiene de la canal
completa del cerdo y
consiste del lado dere-
cho o izquierdo del
animal. Para obtener
una media canal, se
divide el cuerpo del
animal a lo largo del
espinazo y pueden
incluir patas y papa-
da. Incluye o no
médula espinal,
riñones, grasa ventral
y cola.

Media Canal en
tres Tercios

La media canal en tres
tercios se obtiene de
la división en tres ter-
cios de una media
canal de cerdo.  La
media canal de tres
tercios incluye la
cabeza de lomo -
espaldilla, el
lomo/panza y la pier-
na. El corte para sepa-
rar el lomo/cabeza de
lomo - espaldilla
puede variar de
acuerdo a las especifi-
caciones del com-
prador. 
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Shoulder Family Grupo Del Tercio
Delantero Cabeza De

Lomo - EspaldillaCuts from the pork
shoulder family are
generated from the
forward portion of
the carcass and
include the shoulder
(Boston) butt and the
shoulder picnic. The
U.S. pork industry is
flexible and willing to
produce shoulder
products that interna-
tional customers need
for their businesses.
Many cuts that are
included in the shoul-
der family are used
for further processing
and therefore may be
purchased on a chem-
ical lean basis.
Purchaser specified
options for the pork
shoulder family cuts
include the presence,
absence or partial
removal (collaring) of
skin. Surface fat trim
may be discussed with
the supplier. U.S. pork
suppliers are not lim-
ited to a standard
shoulder/rib separa-
tion and the shoulder
break may be speci-
fied by the purchaser.
Jowls are typically
removed from the
shoulder, and neck
trim may be specified
by the purchaser.
When purchasing cuts
from the lower shoul-
der or picnic suppli-
er/purchasers should
agree on the presence
or absence of the
shank muscle and
cushion meat. All
shoulder family cuts
may be purchased on
a weight graded
basis. 
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La cabeza de lomo -
espaldilla se obtiene del
tercio delantero de la
canal. Los empacadores
y procesadores de cerdo
en los EE.UU. son flexi-
bles y están dispuestos a
producir partes de
cabeza de lomo -
espaldilla de acuerdo a
las necesidades de los
clientes internacionales.
Muchos de los cortes
incluidos en el grupo de
la cabeza de lomo -
espaldilla son adquiridos
para ser posteriormente
transformados, por lo
que pueden comprarse
en base a la cantidad de
grasa que tienen. El
comprador tiene la
opción de especificar si
desea que se incluya,
excluya o se recorte par-
cialmente el cuero en los
cortes de cabeza de
lomo - espaldilla. El
recorte de la grasa de la
superficie se puede dis-
cutir con el proveedor.
Los proveedores de
cerdo de los EE.UU. no
están limitados a la sepa-
ración estándar cabeza
de lomo - espaldilla/cos-
tillar, ofreciéndole al
comprador la opción de
especificar la separación
de la cabeza de lomo.
Por lo general, la papa-
da se recorta de la
cabeza de lomo -
espaldilla, dándosele al
comprador la opción de
especificar el recorte del
cuello. Cuando se com-
pran cortes de cabeza de
lomo o espaldilla, el
proveedor y el com-
prador se ponen de
acuerdo sobre si
incluirán o no el múscu-
lo del chamorro y la
nuez. Todos los cortes
del grupo de la cabeza
de lomo y espaldilla
pueden comprarse de
acuerdo a su clasifi-
cación por peso.
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Pork Whole
Shoulder

Cabeza de lomo completa

Major
Subprimals

Picnic, Bone-in

Picnic, Boneless

Shoulder (Picnic)
Cushion

Shoulder (Boston)
Butt, Semi-Boneless

Shoulder (Boston)
Butt, Boneless

Shoulder (Boston)
Butt, Cellar Trimmed
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Subprimarios
Principales

Espaldilla Con Hueso

Espaldilla,
Deshuesada

Espaldilla Con
Chamorro

Cabeza de lomo
(Boston), Semi-
Deshuesada

Cabeza de lomo
(Boston), Deshuesada

Cabeza de lomo
(Boston), Con Recorte
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Pork Whole Shoulder
The pork whole shoul-
der originates in the
forward portion of
the carcass. Pork
whole shoulders gen-
erally have the jowl
removed. Collared
(skin partially
removed) may be
specified by the pur-
chaser. Generally used
for further processing
the pork shoulder is
typically broken into
the shoulder (Boston)
butt and the shoulder
picnic.
Whole Shoulders are
similar to the MBG
403, and the ESS
1301.

Cabeza de lomo
Completa
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La cabeza de lomo
completa se localiza
en el tercio delantero
de la canal. Por lo
general, la papada se
separa de la cabeza
de lomo.  El com-
prador puede especi-
ficar si desea la pieza
con el cuero parcial-
mente removido.
Generalmente utiliza-
do para procesamien-
to adicional,  el tercio
delantero por lo regu-
lar se divide en
cabeza de lomo y
espaldilla.
Las cabezas de lomo
completas son simi-
lares a MBG 403 y ESS
1301.
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Picnic, Bone-in

Pork Whole Shoulder

Shoulder (Boston) Butt,
Semi-Boneless
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Picnic, Bone-in
The bone-in picnic
shoulder is produced
from the lower half
of the whole shoul-
der. The picnic is an
excellent cut for fur-
ther processing.
Purchaser specified
options include col-
lared (skin partially
removed) and the
removal of the fore-
shank.      Picnics,
Bone-in are similar to
the MBG 405 and
Belgium 2302 DAL.

Shoulder (Boston)
Butt, Semi-Boneless

The shoulder butt is
generated from the
upper portion of the
pork whole shoulder.
The shoulder butt will
typically have all neck
bones, associated car-
tilage and skin
removed while a small
portion of the blade
bone will remain.
Shoulder Butt, Semi-
Boneless is similar to
the MBG 406 and ESS
1319.

Espaldilla Con Hueso
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La espaldilla con
hueso se obtiene de
la parte inferior de la
cabeza de lomo com-
pleta. La espaldilla es
un corte excelente
para ser procesada.
Entre las opciones que
el comprador puede
especificar se incluyen
el recorte parcial del
cuero y el recorte del
chamorro.
Espaldillas, con hueso
son similares a MBG
405 y Bélgica 2302
DAL.

Cabeza de lomo
(Boston),

Semi-deshuesada
La cabeza de lomo,
semi-deshuesada, se
obtiene de la parte
superior de la cabeza
de lomo completa. A
la cabeza de lomo por
lo general se le recor-
tan todos los huesos
del cuello, cartílagos y
cuero quedando una
pequeña porción del
hueso de la paletilla.
Cabeza de lomo, con
hueso es similar a
MBG 406 y ESS 1319.
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Picnic, Boneless

Picnic, Bone-in

Shoulder (Picnic) Cushion



P-21

Picnic, Boneless
The boneless picnic is
free of all bones and
associated cartilage.
Boneless picnic shoul-
ders may be pur-
chased with or with-
out the shank muscle
and/or the shoulder
cushion meat.
Picnics, Boneless are
similar to the MBG
405A and ESS 1312.

Shoulder (Picnic)
Cushion

The shoulder cushion
is a boneless muscle
group generated
from the picnic shoul-
der.
Shoulder Cushion is
similar to the MBG
405B.

Espaldilla,
Deshuesada
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La espaldilla deshue-
sada no tiene huesos
ni cartílagos unidos.
Se puede comprar con
o sin músculo del
chamorro y/o segmen-
to proveniente de la
cabeza de lomo.
Espaldillas, deshue-
sadas son similares a
MBG 405A y ESS 1312.

Espaldilla
Con Chamorro

La espaldilla con
chamorro es un grupo
de músculos deshue-
sados que se obtienen
de la espaldilla.
Espaldilla con chamor-
ro es similar a MBG
405B.
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Shoulder (Boston) Butt,
Boneless

Shoulder (Boston) Butt,
Semi-Boneless

Shoulder (Boston) Butt,
Cellar Trimmed
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Shoulder (Boston)
Butt, Boneless

The boneless shoulder
butt is free of all
bones, cartilage and
skin.
Shoulder Butt,
Boneless is similar to
the MBG 406A and
ESS 1320.

Shoulder (Boston)
Butt, Cellar Trimmed

The cellar trimmed
(CT) butt is a shoulder
butt with the blade
bone and overlying
muscles removed.
Shoulder Butt, Cellar
Trimmed is similar to
the MBG 407.

Cabeza de lomo
(Boston), Deshuesada
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La cabeza de lomo
deshuesada no incluye
huesos, cartílagos ni
cuero.
Cabeza de lomo,
deshuesada es similar
a MBG 406A y ESS
1320.

Cabeza de lomo
(Boston), Con Recorte

A la cabeza de lomo
con recorte se le
recorta el hueso de la
paletilla y los múscu-
los que lo cubren.
Cabeza de lomo con
recorte es similar a
MBG 407.
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