Guia de compra de carne de res y ovino
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SUMINISTROS MEGARO FOQDS, SL.

1 Confiar en la marca Carnemax en el mercado ofrece tranquilidad en todos los procesos productivos bajo un control externo, independiente,
permanente y riguroso,

2. Un equipo profesional de confianza a su servicio que vigila y responde a sus necesidades en Retall, Food Service, Horeca, Industria Alimentaria
3, Comprometidos con la Sociedad aportando trabajo, participando en proyectos de ayuda alimentaria y fomentando la integracion socio-laboral,
4, Nuestros ganaderos y proveedores, nuestra razén de innovar y desarrollar nuevos y mejores métodos, compartiendo experiencias, en busca de
la excelencia en nuestra Carne de Primera.

5. Ayudamos al crecimiento, tanto de los productos como de [os conceptos.

6. Nuestros clientes, nuestra razon de ser, Colaborando juntos en proyectos e iniciativas de futuro.

7. Asesoramiento personalizado para la integracion de gestion, proporcionando valor afiadido,

8. Su proveedor de confianza con fuerte caracter exportador presente en todo el mundo.

9, Calidad garantizada es sintoma de satisfaccién, proporcionando materia primas certificadas que se ajustan a las necesidades de cada uno de
nuestros clientes.

10, Carne de vacuno ultracongelada, propiedades de satisfaccion gustativa y economica.

11. Exclusividad en toda nuestra variedad de carne de primera seleccionada para ti.

12. La eleccion del profesional.




SISTEMA DE CLASIFICACION Y TIPIFICACION
CLASSIFYING AND GRADING SYSTEM

Clasificacion: )
Las canales y medias canales de vacuno pesado se clasificaran, atendiendo a la CATEGORIA:




SISTEMA DE CLASIFICACION Y TIPIFICACION
CLASSIFYING AND GRADING SYSTEM

Conformacion:

Referido al desarrollo de los perfiles de la canal y en particular de las partes esenciales de la misma (cadera, lomo y paletilla)




SISTEMA DE CLASIFICACION Y TIPIFICACION
CLASSIFYING AND GRADING SYSTEM

Grado de Engrasamiento:
Referido a la importancia de la grasa en el interior de la canal y en la cara interna de la cavidad toracica




Subclases:

Con objeto de efectuar una clasificacién mas precisa se emplearan las subclases,
« de forma obligatoria para la conformacion.
« en el caso del engrasamiento, la nueva normativa no obliga a utilizar las subclases, sin embargo, en acuerdo alcanzado
en la Mesa de Coordinacion de Clasificacion de Canales y Precios, se recomienda su empleo, de cara a hacerlo obligato-
rio una vez esté generalizado su uso.

Superior + Central Inferior -

GRADO DE ENGRASAMIENTO Superior + Central Inferior -




Tapa con coberturaRes // §

Beef Topside cap on
Carne Max: B12 //
Namp 168

De forma acorazonada, lisa en su
cara externa y con fibras cortadas
y de direccion irregular en su cara
interna. Se retiran las venas visibles
y las ternillas que lo rodean, la glan-
dula escrotal y el cartilago y los teji-
dos conjuntivos unidos al hueso de
la pélvis. El groso de grasa maximo
es de 10mm.

ORTES DE LA PIERNA DE RES

Babilla Res //
Beef knuckle
Carne Max: B13//
NAMP 167 usa

Se encuentra en la parte lateral
anterior de la pierna. Se retira el
extremo de la cadera, la rétula con
su cartilago asociado y también las
aponeurosis de ligazén al fémur. Ni-
vel de grasa maximo 10mm. Posi-
bilidad de presentarlos en porciones

Steak cédigo Carne max B13.Posi-

bilidad en Porciones. Steak beef knuckle
B13 A.

Contra Res // Frozen beef

Outside Flat (silverside)
Carne Max: B 14 //
171B Namp usa

Se situa en la parte lateral y poste-
rior de la pierna de res. Se elimina el
ganglio linfatico popliteo y la grasa
que lo rodea. Especial cuidada hay
que tener en que no estén presen-
tes esquirlas 6seas y en recortar
el tendén de la culata para que no
sobresalga. La grasa de la cara in-
terna debe eliminarse asi como las
aponeurosis. Se retira los musculos:
el redondo y la culata de contra.

Redondo bovino // Beef
eye of round

Carne Max: B15 //

171C Namp usa

Musculo de la parte lateral y pos-
terior de la pierna. Nivel maximo

de grasa 15mm. Posibilidad de pre-
sentarlo en el musculo de la parte
lateral y posterior de la pierna. Nivel
maximo de grasa 15mm en Malla.
Codigo carne max B15A




Culata de contra Res //
Tortuguita

Beef heel muscle
Carne Max B16

' J
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Musculo de |a parte lateral y posterior de
la pierna. Nivel maximo de grasa 15mm.
Extremiad distal del fémur, tibia y tubero-
sidad calcanea.

Cadera Res con rabillo// Rabilllo de cadera Res

Beef full rump i Beef rump tail ( tri-tip)
Carne Max: B17

Carne Max B18 CNamp 185D

Musculo de la parte anterior de la pierna,
tensor fasciae latae, se retira los cartila-
gos y grasa.

Se encuentra en la parte lateral anterior
de la pierna. Se retira la rdtula sin su car-
tilago asociado y también las aponeurosis
de ligazdn al femur. Presencia de |a base
muscular, tensor fasciae latae (rabillo de
cadera ) y con cobertura.




Cuadril de Res corteD // Beef
top Sirloin (D- Rump)
Carne max B18D Namp 184

Se encuentra en la parte lateral anterior
de la pierna. Se retira la rétula sin su car-
tilago asociado y también las aponeurosis
de ligazén al femur,

Osobuco con hueso de
Res
Carne Max B 19

Es una pieza con hueso que tiene una
base muscular que rodea la tibia -peroné,
se suprimen los condilos y los maleolos de
la tibia-peroné y el calcaneo. Se separa el
exceso de grasa, se presenta en porcio-
nes.B19A

Morcillo de Res
Beef shin shank

Carne Max B 20/ 117Namp

Es una pieza sin hueso que tiene una base
muscular que rodea la tibia-peroné. Se
separa el exceso de grasa procurando no
separar los musculos por corte del tejido
conjuntivo.




Lomo alto con hueso Lomo bajo con hueso
Beef Rib Set Beef Shortloin

namp 103 Namp 174

o

Filete bovino con cordén )
Beef tenderloin chain On
Carne Max B22 /NAMP 189

(Filete de bovino sin cor-
don / Beef tenderloin
chain Off Carne max B21/
NAMP 190

~

. .

Es uno de los cortes mayores o Es uno de los cortes primarios que
primarios que contiene la media | contiene la media canal. Tiene como
canal. Tiene como base osea 8 se- | base las semivértebras d12 y d13
mivértebras dorsales d5 - d12, con que siga el contorno de los segmen-
sus correspondientes apofisis y los § tos costales. Puede llevar adherido
respectivos segmentos de costillas o no el solomillo. Posibilidad en por-
y las semivértebras lumbares . ] cionado segun peticion:

Es una pieza alargada con una cabe-
za mas ancha en su parte posterior
gue se encontraba inicialmente in-
serta en el hueso iliaco, y una punta
anterior que sobrepasa ligeramente
la semivértebra dorsal presente en
el corte. Las glandulas y toda la gra-
sa es eliminada, se mantiene |a par-
te lateral denominada cordon. Esta
calibrado segtin su peso y clasifica-
doen 2/3 libras, % libras, 4/5 libras
y superior a5 libras .

Es una pieza alargada con una cabe-
za mas ancha en su parte posterior
gue se encontraba inicialmente in-
serta en el hueso iliaco, y una punta
anterior que sobrepasa ligeramente
la semivértebra dorsal presente
en el corte, Las glandulas y toda la
grasa es eliminada inclusive la parte
lateral denominada cordon . Esta ca-
librado segln su peso y clasificado
en 2/3 libras , % libras , 4/5 libras v
superior a 5 libras .

Posibilidad de presentarlo en por- B24 A T.BONE STEAK
ciones carne MaxB 23 A Beef |

rib Set steak 4 B24 B PORTERHOUSE STEAK




CORTES DEL LOMO DE

Lomo bajo sin hueso
Beef striploin
B25 / Namp 180

Lomo alto sin hueso / Entrecot- |
te // Beef rib eye cap on
Carne Max B 26

Es uno de los cortes mayores o primarios
gue contiene la media canal. Se retira total-
mente su base dsea vy la falda a 40 mm
de la punta del musculo dorsal. Comprende
las 8 costillas. El grosor de grasa no debe
superar los 10mm. B 24 A comprende 3
costillas.

tales.

Puede en porcionado B 25 A / beef striploin
steak

Corazon de lomo alto sin hueso §
/ Entrecotte // Beef Ribe eye |
cap of / cube roll Carne Max B 27

Se Retira su base 6sea y sus cartilagos.
Comprende las 5 semivértebras del sistema
raquidiano dorsal, su espacio intercostal y
las extensiones superiores de los intercos-

Se Retira su base 6sea y los musculos tra-
pecius y romboideus y su correspondiente
cobertura de grasa externa, ademas de los
cartilagos de la escdpula y el ligamento de la
nunca. Comprende las 5 semivértebras del
sistema raquidiano dorsal, se retira su espa-
cio intercostal v las extensiones superiores
de los intercostales.

Posibilidad de presentarlo en prociones




CORTES DEL CUARTO DELANTERO CON FALDA RES

frEspaldiIla de bovino/ Beef
shuolder clod
B28 /Namp 114

Se procede a retirar los huesos que confor-
man la estructura 6sea quedando los mus-
culos que rodean a la escapula y el humero
en su parte posterior, retirando aquellos
de la parte anterior y lateral. Se procede
a retirar los cartilagos con sus capsulas v
tendones, los cudgulos sanguineos vy el
exceso de grasa. La limpeza se hace hasta
el nivel de la membranas musculares.

(Pez / Redondo
espalda bovino

Beef chuck tender

Carne Max B29/ Namp 116B

Comprende el musculo de la espaldilla
denominado también redondo de espalda.
Corte ubicado en la regién escapular.

nguja bovino
Beef chuck
Carne Max B 30

Corte ubicado en Ia regién dorsal. 4 pri-
meras hermivértebras dorsales y los
extremos costales correspondientes. Se
retira el hueso, cartilagos, tendones y el
ligamento de la nuca.




-
Centro del Costillas de
res

Carne Max B 31

B

Se separa de la falda sin vacié me-
diante un corte paralelo a su borsal
que discurre por el limite superior
de los cartilagos costales. Su Base
6sea la constituye los cuerpos de
las costillas 5 a 13. Se presenta en
porciones. Se conoce también como
centro de churrasco.

r
Centro de Costillas de
res porcionado

Carne Max B 31

\_ - ' J

Se separa de Ia falda sin vacio me-
diante un corte paralelo a su borsal

de los cartilagos costales. Su Base
Osea la constituye los cuerpos de
las costillas 5 a 13. Se presenta en
porciones.Se conoce también como
centro de churrasco .

que discurre por el limite superior §

-
Medallon de Res
Frozen beef flanks steak

Carne Max B32 codigo Namp 193

Corte ubicado en la regién abdomi-
nal inguinal,

(

Estofado de res

Frozen beef diced

Carne Max B 34
-

Trozen de res procedentes del cuar-
to delantero sin hueso, limpio de
nervios y de grasa. Se presenta en
cubos pequefios de 2 x 3 cm con-
gelado en IQF y en cajas de carton.




Lenguas de Res
Frozen Beef tongues

Carne Max M10

o

Todos los restos de traquea vy
grasa asociadas son extraidos.
Son introducidas durante 3 mi-
nutos en agua a 60 °C antes de
lavarlas finalmente en agua fria.
Presentacion individual en cajas
de carton.

Rifiones Res Rabo de res

Frozen Beef Kidneys Frozen beef tail

Carne Max M11

Carne Max M12

4 N

Son descapsulados v lavados en
agua fria. Presentacién indivi-
duales en cajas de carton.

Higado de Res
Frozen beef liver

Carne Max M13

e

Las arterias y cualquier otra
materia extrafia sén extraidos
antes de lavar en agua fria. Du-
rante el lavado los higados sén
movidos para efectuar un dre-
naje profundo de la sangre. Se

presentan individualmente en g

cajas de carton.

Tripa de Res
Frozen beef stomags

Carne max m14

Después de vaciar el contenid
del estomago se lavan superf
cialmente luego se introduce
a la maquina de lavado: primer
en agua fria vy luego en agu
caliente 60°c a 70° durant
30 minutos. Es posible tratarlo
para darle un color blanco. Pos
bilidad de presentarlo en porcic
nes y en bolsa individuales e
cajas de carton.




ELABORADOS CARNICOS DE RES

Hamburguesa Mixta / Mixt Burger
Cddigo: CarnemaX : HMZ23
Formato :

45gm,80gm,100g 120 gm
IQF

Estuche de Carton 4 unidades
Materia grasa < 20 %

Cédigo Carne Max HM 23 A
Formato carton 5 kg iqf

Hamburguesa de res / Beef Burger
Codigo Carne mAx . HB 23
Formato :

45 gm,80gm, 100gm , 120gm
IQF

Estuche de Carton 4 unidades
Ma}sria Grals_g <20 %

Cédigo carne max HB 23 A
Formato cartén 5 kg IQF




PICADILLOS DE RES

Picadillo de res
Codigo Carne max PR 23
Formato : 250 gm, 500 gm , 1000 gm

Materia grasa < 20 %

Picadillo de res

Cddigo Carne max PR 23
Formato: 250 gm, 500 gm , 1000 gm

Materia grasa < 20 %




clasificacion

Clasificacion segtn constitucion

Mejor constitucion
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Pierna con hueso
Lamb leg chump on bone. in
Carne Max 011

Pierna con cuadril y con el hueso
hache intacto. Ganglios, punto de
cola y exceso de grasa extraidas. La
punta de ojalillo esta extraido a la
altura en que comienza la carne. Po-
sibilidad de presentar en porcionado

con 18 a 20 mm ref. 011 A Lamb

legs chops.

Chuletero 13x100 con
cuadril / Lamb Loin chump |
on :
Carne Max 013

Cuadril con hueso
Lamb chump

Pierna sin hueso
Lamb legs boneless
Carne Max 012

\ -

Pierna con cuadril y hache intacto.
Se retira todo el hueso, Ganglios,
punto de cola y exceso de grasa
extraidas. La punta de ojalillo esta
extraido a la altura en que comienza
la carne, Posibilidad de presentar en
rollada en forma igual v envasada
enmalla.012 A.

\.

Chuletero con cuadril, 13 costillas,
aprox 100 mm (a la costilla 12).
Ganglio y excesos de grasa extrai-
dos, posibilidad de presentacion en
porcionado con 18mm a 20 mm 0O
13 a loin chops.

Cuadril con hueso, sacado de la
pierna. Posibilidad de presentacion
en porcionado con 18 mm a 20
mm. Carne Max 019 a lamb chump
chops.




Chuletero 8 costillas x 75mm }

Lamb loin 8Xx75mm
Carne Max 014

Chuletero sin cuadril, 8 costillas,
aprox 75 mm, ganglios y excesos de
grasa extraidos. Posibilidad de pre-
sentacén en porcionado, 18mma 20
mm 014 A loin chops.

Chuletero 8 costillas x 75mm §

Porcionado
Lamb loin 8x75mm steak
Carne Max 014

Chuletero sin cuadril, 8 costillas,
aprox 75 mm, ganglios y excesos
de grasa extraidos. Posibilidad de
presentacion en porcionado, 18mm
a20mm 014 A loin chops.

Lomo sin hueso
Lamb backstrap boneless
Carne Max 014

=y

Musculo dorsal preparado a partir
de un lomo completo, sin hueso, se
retiran los ganglios y exceso de gra-
sa extraidos. La membrana o piel de
lomo esta recortada y limpia.

Solomillo sin cordon
Lamb tenderloin chain off
Carne Max 015

& J

€l musculo entero del filete con to-
das las grasas y otros musculos aso-
ciados extraidos .



Garron trasero
Lamb hindshank
Carne Max 016

El garrén esta extraido de la pierna
mediante un corte limpio efectuado
a través de la articulacién de la rodi-
lla. La punta del ojalillo esta extraida
a la altura en que comienza la carne.
. Parte del musculo del talon adheri-
{ do para crear un jarrete carnoso.

CORTES PRINCIPALES

Garron delantero
Lamb foreshanks
Carne Max 017

Separado de la paleta primaria me-
diante un corte recto, paralelo a Ia
columna, efectuando aprox a 30
mm. arriba de la punta del codo. El
hueso de la pata delantera debe te-
ner forma redonda, extraer la punta
del ojalillo a la altura en que comien-
zala carne.

Paleta oyster
Oyster cut shuolder
Carne Max 018

Extraido desde la porcion de la pa-
leta del brazuelo por la costura na-
tural. El cartilago de la paleta esta
recortado. La carne del pecho esta
extraida en una linea que va desde
el codo a la punta de la escapula. De
forma redonda. El cartilago del hue-
so de la aguja permanece unido al

hombro. Pesibilidad de presentacion sin

hueso, de [a que se eliminan los bolsillos
internos de grasa y los grandes cartilagos.

Enrollada uniformemente y con los dos [

extremos rectos en malla.

DEL COR

Cuello
Whole lamb neck
Carne Max 021
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Preparado desde paleta o chuletero
sin ganglios.

Posibilidad de presentarlo porcio-
nado de 18mma 20 mm 021 a
neck chops.



Pecho y falda con hueso

Carne Max 021

6 Cortes con hueso
6 way cuts bone. in

Carne Max 022

Caracase con hueso cortada en 6
trozos rectos formados vy separados
por quartos delanteros, quartos tra-
seros y partes dorsales con presen-
tacion unitaria en caja .

Estofado de cordero
Frozen lamb diced

Carne Max 023

Trozos procedentes de quartos de-
lantero de la canal, presentado en
cubos de 2x3 en cajas de carton.







Dﬁuminﬁtms
egaro
oods, s
www.megarofoods.com
T.+34 935 706 650 - F. +34 935 706 470

cebrian@carnemax.es - administracion@megarofoods.com

(el Pere Gil n°6:Fo: Ind Can Prat 08100 Mollet del Valles Barcelona Espana |




