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Trimmings

US pork trimmings
are generally pre-
pared from any por-
tion of the carcass
and do not have a
minimum particle size
requirement.
Trimmings may
include small amounts
of ground products,
diaphragm tissue,
trim developed from
wizard (electric)
knives and automated
deboning machines,
and these products
may not be equally
distributed through-
out the carton. All
trimmings should be
free of bones and car-
tilage. U.S. pork trim-
mings are available in
a wide range of lean
content and should
be specified by the
purchaser.

Finely Textured
Trimmings

Pork finely textured
trimmings are gener-
ated from any portion
of the carcass and are
the result of
advanced meat recov-
ery systems or auto-
mated deboning
machines.
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Recortes

Los recortes de cerdo
de los EE.UU. son de
cualquier parte de la
canal y las piezas no
tienen como requisito
un tamafo minimo.
Pueden incluir canti-
dades pequeias de
productos molidos,
tejido del diafragma 'y
el es6fago, recortes
de los cuchillos eléctri-
cos y maquinas
deshuesadoras
automaticas. Los
recortes pueden no
estar distribuidos de
manera uniforme
dentro de la caja. Los
recortes no deben
tener hueso ni cartila-
go. Los hay
disponibles en una
amplia variedad de
contenido de grasa,
debiendo el com-
prador especificar lo
que desea.

Recortes de
Textura Fina

Los recortes de textu-
ra fina se obtienen de
cualquier parte de la
canal y son el resulta-
do de sistemas avan-
zados para la recu-
peracion de carne y
maquinas deshue-
sadoras automaticas.
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Ground Pork

Ground pork can be
generated from any
portion of the carcass.
The purchaser may
specify the texture of
the grind and the
chemical lean per-
centage.

Ground Pork, Seasoned

Seasoned ground
pork can be generat-
ed from any portion
of the carcass and dif-
fers from ground
pork by the addition
of seasonings. The
purchaser may specify
the texture of the
grind, the chemical
lean percentage and
the seasonings.

Jowls come from the
forward part of the
carcass and consist of
the fat and muscle
from in front of the
shoulder. Jowls are
knife scored and sold
with the skin
removed, however
there may be glands
present.

Jowls are similar to
the ESS 1962.

Neck bones are pro-
duced from the for-
ward part of the car-
cass in the front
shoulder. Neck bones
consist of part of the
pork backbone and
ribs with adjoining
intercostal meat.
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(arne Molida

La carne molida se
puede obtener de
cualquier parte de la
canal. El comprador
puede especificar la
textura del molido y
el contenido de grasa.

(arne Molida,
(on Especias

La carne de cerdo
molida se obtiene de
cualquier parte de la
canal y es diferente
de la carne molida
por la adicion de
especias. El com-
prador puede especi-
ficar la textura del
molido, el contenido
de grasa y las especias
y/o sazonadores.

La papada se obtiene
del tercio delantero
de la canal y consiste
de la grasa y musculo
en la parte delantera
de la cabeza de lomo
y espaldilla. La papa-
da se corta con cuchi-
llo y se vende sin el
cuero. Sin embargo,
pueden haber glandu-
las presentes.

La papada es similar a
ESS 1962.

Huesos del (uello

Los huesos del cuello
se obtienen de la
parte delantera de la
canal en la cabeza de
lomo. Consta de
partes del espinazo y
costillas con carne
intercostal unida.
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Mixed Fat
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fied with or without EAESEHEAEE - HEENETE Y 1D EIZBDEAD  laparte central de la
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have amounts of I BEEEEAEE  Siwe U snE Ny Ty g lomo. Puede
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Back fat without the Em b JdZel HAE X - n cuero. La grasa dorsal
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Leaf Fat

Leaf fat is generated
from the kidney area
of the pork carcass.

Mixed skins are pro-
duced from any part
of the pork carcass
and may be in a vari-
ety of sizes.

Mixed skins are simi-
lar to the VMBG 4771
and ESS 1911.

Diaphragm (skirt) Meat

The diaphragm or
skirt meat is found
between the thoracic
and abdominal cavi-
ties of the carcass.
The diaphragm is a
thin muscle that is
concave and dome
shaped.

Diaphragm (skirt)
meat is similar to the
VMBG 4764 and ESS
4949.
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Grasa Abdominal
(rinonada)

La grasa abdominal se
obtiene del area de
los riflones.

(ueros Combinados

Los cueros combina-
dos se obtienen de
cualquier parte de la
canaly pueden ser de
varios tamanos.

Los cueros combina-
dos son similares a
VMBG 4771 y ESS
1911.

(arne del Diafragma
(fajita o arrachera)

La carne del diafrag-
ma o falda se encuen-
tra entre las cavidades
del térax y abdominal
de la canal. El diafrag-
ma es un musculo del-
gado céncavo en
forma de domo.

La carne del diafrag-
ma (fajita) es similar a
VMBG 4764 y ESS
4949.
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