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RESUMEN

GALLO REYNOSO, AGUSTIN EUGENIC. Elementos anatdmicos e
constituyen a los distintos cortes tipo mexicano en el -
vacuno. ( Bajo la direccidn de; Santiago Aja Guardiola y
Luis Miguel Berjén Macias )

No existieudo uua Norma Oticial para toda la Repiblica -
Mexicana que rija soore la calidad y las especificacio--
nes anatémicas para los cortes comerciales de vacuno, na
cié la idea de realizar un estudio anatdémico de los cor=
tes de vacuno tipo mexicano, el cual pretende determinar
@ué elementos anatduicos ( misculos, anexos de ellos y -
huesos) contienen los cortes primarios y secundarios.
Para conocer la manera de despiece de la canal, la -
iforma en que ésta se ad uiere (entera, media, cuartos, y
plezas), as{ como la forma en que se realizan y se expen
den al p\iblico los distintos cortes del vacuno, se visi-
taron 70 carnicerias del Distrito Federal, observando y
registrando la manera de obtener los cortes y las regio-
nes anatémicas de lLas yue provienen. Durante las visitas
se observd que existe una gran variedad de criterios en
la manera de despiezar J desbaratar la canal, de nombrar
a las piezas secundarias, y de expender la carne al pi--
blico consumidor. Se podria afirmar que cada carnicero -
posee su propia metodologia de realizar los cortes, y su
particular manera de nombrar los distintos cortes.



INTRODUCCEION

La Anatom{a es una ciencia dindmica de aplicacidn ne-
cesaria en la profesidn veterinaria,particularmente en las
actividades relacionadas con la‘’industria de la carme, don
de su intervencidn es fundamental. El estudio de los mis--
culos es extenso y complejo, por lo que la mayor{a del pi-
blico consumidor desconoce la procedencia de determinados
cortes de la carne.(8) El desconocimiento de los elementos
anatomicos que constituyen a los distintos cortes tipo me-
xicano en el vacuno es casi total.(®)

La comercializacién de la carnme, no se encuentra suje
ta a ninguna norma, y en cada regidn, lugar e inclusive ba
rrio se acostumbra despiezar a la canal de diferente mane-
ra, determinada por la demanda local, dando lugar a que se
cometan fraudes que consisten en la alteracidn de los cor-
tes que tienen una mayor demanda, sustituyéndolos por pie-
zas economicamente menos importantes.(17)

Existen diferentes criterios populares para determi--
nar las categorias de la carne y los estilos de corte, as{
como para establecer una nomenclatura inica para designar
a las piezas musculares e se expenden al menudeo.(8)

Canal de vacuno se define como, todo el cuerpo del a-
nimal sacrificado, intacto o abierto aproximadamente a lo
largo de la 1fnea media de la columna vertebral, después -
de su sangria, desuello, evisceracidn y separacidn de la -
cabeza, las patas, los genitales de los machos y las ubres
de las hembras jue hayan parido. La cavbeza se separa de la
canal entre el hueso occipital y la primera vértebra cervi
cal, las patas delanteras entre el carpo y el metacarpo, -
las patas traseras entre el tarso y el metatarso, y la co-

9 Comunicacidén personal, Santiago Aja Guardiola, 1985.



ia se corta dejando inicamente dos vértebras cocci{geas. En
las canales abiertas se separa la médula espinal.(5)

Desde el punto de vista del aspecto de las canales y -
cortes se entiende por "carne" la musculatura, el tejido --
adiposo intramuscuiar, el tejido adiposo intermuscular y el
subcutdneo, incluidos huesos, tejido conjuntivo y tendones,
asi como nervios y ganglios linfdticos.(5)

Se dice carne, cuando es para abasto, y aun allf la a-
natom{a aplicada clasifica y califica el aspecto de calidad
y grado de salud en las canales, en las que mds tarde, el -
carnicero, por esa anatomfa préctica de su trabajo, repar-
te el cuerpo en regiones de las que hace cortes e demues-
tran un aspecto diferente de la carne, con presentacidn es-
pecial para el consumo.(10)

En México se siguen empleando cortes tradicionales de
carne, algunos muy caprichosos, salvo en casos excepciona--
les.(4,2)

No se clasifican las carnes en los rastros oficialmen-
te para fines comerciales, fuera de la inspeccidn y selec--
cidn sanitaria se carece de normas oficiales de calidad para
carnes, obligatoria para todo el pa{s.(2)

El valor couwercial es el precio que se obtiene de los
de abasto y de las canales. Este valor depende de factores
como, edad, peso, masa muscular, proporcién de grasa y ren-
dimiento en canal. Factores que sirven para la categoriza--
cidn.(3)

En la calidad de la carne intervienen; estructura de -
la fibra é contextura del misculo y color o textura de la -
grasa. La clasificacidn de carues no sigue criterios unifop
mes en todos los paises.(7)

Los controles oficiales de precios se basan en los di-

2 Comunicacién personal, Santiago Aja Guardiola, 1985,



ferentes cortes, divididos en dos grandes categorias;Pulpa
(cortes sin hueso) y retazo(cortes con hueso). El precio -
de la carne sin hueso es uniforme para toda ella, sin dife
renciar la calidad de la misma.(4)

Los distintos grados de calidad de carne, permite una
mayor concurrencia de consumidores de todos los niveles --
econdmicos, debido a que el 60 por ciento de los cortes de
una canal corresponden a cortes de menor calidad (precios
bajos), el 21 por ciento corresponden a cortes de regular
calidad (precios moderados), y el 19 por ciento restante -
corresponden a cortes de calidad (precios elevados).(9)

Para lograr el objetivo de clasificacidn, es indispen
sable gue la Secretarfa involucrada establezca la Normas -
Oficiales de calidad de carnes. Dichas normas deberdn ser
e@qivalentes a las internacionales, porque servirin en pri
mer término para que nuestra produccidn entre diversifica-
da al mercado nacional, y en segundo lugar,para yue los -
excedentes de produccidén puedan concurrir clasificados al
mercado internacional.(13)

La necesidad de que el ganado sea calificado y clasi-
ficado en cuanto a calidad y cantidad de carne, es de pri-
mer 6rden ya que de esta wanera se tendra un sistema de --
mercadeo que resulte eficiente y habrda un buen desarrollo
de l1as operaciones comerciales.(1,2) La clasificacidn de -
carnes deberd hacerse conforme a las caracter{sticas Qe -
determinan su valor justo, sin afectar los intereses del -
productor, procesador y consumidor.(l,2)

Dado que la calidad de la carne, entre otros aspectos
la confiere el tipo o tipos de misculos que estdn conteni-
dos en tal o cual corte comercial, es posible realizar una
categorizacidn de los cortes comerciales dependiendo de la
textura del mdsculo, el tipo de fibras que lo conforman, y
la funcidén que ejercen eu el organismo vivo (sostén, palan
ca, empuje, etc.). De ah{ la importancia de conocer los e-



lementos anatdmicos yue constituyen a los distintos cortes
tipo wmexicano en el vacuno para una posterior clasificacidn.
Ya que no existe en México una Norma Oficial para dic-
tar los lineamientos a seguir para la venta de la carne de
vacuno clasificada al consumidor, nacié la idea de realizar
uan estudio sobre el despiece de las canales de vacuno si---
guiendo el corte tipo mexicano en carnicer{as y obraderos,-
conocer cuales son los principales cortes primarios y se--
cundarios, as{ como identificar los componentes anatdmicos
wusculares y 0seos de dichos cortes, con el fin de dejar a-
sentada ia identificacidn anatdmica de los cortes, y evitar
as{ fraudes comerciales en los expendios de dicho producto

al piblico consumidor.



MATERIAL Y MELODUS

El material necesario para realizar el presente estu-
dio, es el equipo utilizado normaluwente en cualquier carani
cerfa u obrador, as{ como canales de vacuno.

El método a seguir fué visitar 70 carnicer{as en el -
Distrito Federal, visitando zonas poblacionales de recur--
sos altos, medios y escasos.

Se observd y se registrd la forua de adquirir el pro-
ducto de veuta (carne en canal), ya fuera la canal entera,
media o en pieuas.

Se observd la forma en que los carniceros realizan -
los cortes primarios y secundarios de una canal,su locali-
zacién y sus bases anatdmicas.

Se identificaron los diferentes elementos anatémicos
(0seos, musculares y anexos) que contienen los diferentes
cortes comerciales tipo mexicano. Lsto se realizdé a manera
de diseccidén anatémica, de investigacidn bibliogrﬁfica y -
de comunicacidn personal con conocedores del tema.

Se registraron los cortes que se realizan con mayor -
frecuencia para la venta.



RESULTADOS

Por medio de las visitas a las diferentes carnicerfas
se conocieron muchos aspectos sobre la problemidtica de la
compra - venta de la carne en el momento actual en el Dis-
trito Federal. El carnicero resulta ser el Ultimo interme-
diario e le dd a la carne una presentacidén adecuada a la
demanda del consumidor, as{ mismo el carnicero depende de-
su habilidad para sacar de la mejor manera los cortes, mas
rdpidamente, con buena presentacidn y aprovechando al médxi
mo la calidad de la canal.

La forma en e compran las canales depende directa--
mente de la demanda por parte de los consumidores y de la
zona donde se encuentre localizada la carnicer{a; esto es,
en una gona de elevados recursos compran las canales ente-
ras o medias canales, un cuarto trasero, una pifia, y en mu
chos casos compran uUnicamente patas chemisse. En cambio en
zonas de medios y escasos recursos compran por lo general
media canal, para de all{ poder extraer "pulpa" (carne sin
hueso) y "retazo" (carne con hueso), este Wltimo con gran
demanda en zonas populosas.

También se comprobd que la terminologfa utilizada por
las personas dedicadas a este oficio varfa enormemente, no
importando la zona donde eatén ubicadas, sino del lugar de
donde provengan estas personas o sus padres por ser un ofi
cio familiar que pasa de una generacicn a otra siguiendo -
siempre el mismo estilo para cortar la carnme.

En muchas de las visitas se conocieron formas fraudu-
lentas de conseguir, presentar o aiterar cortes de carne,-
para ser vendidos con nombres y precios Jue no lLes corres-
ponden.

Ademds, durante las visitas se couprobd que la higie-
ne en general deja mucho que desear, comenzando por las ca
mionetas que reparten las canales, los establecimiento, y



en vcasiones el mismo carnicerc, ya sea por la poca o to--
tal falta de 1iupieza, poco aseo personal del carnicero, o
EOT el wai estado de los aparatos de refrigeracidn cor Qe
deben ccniar los establecimientoe (en algunos nc hatfa);lo
anterior puede deberse a una faita de supervisidm por par-
te de las autoridades competentes,

En lo que respecta a :a terninolcgfa emjleada por los
carniceros, se registraron un gran nimero de nomtres dis--
tintos a los conocidos normalmente. A continuacidén se nom-
bran algunos sindnimos recabados junto a su correspondien-
te nombre popular,

Abanicoe..sieccecenecess oee tapa de espaldilla.
AilmendTa ssesesevccssacscses BUCZ,

BATXTA cveececcsnssssssssssss COBtilla cargada,
Cadera waciza ssesseeeeeesse contra,

CanGelero esceesssssscccsesas Cuello o pescuezo.
Champarete macizo ss¢ecsessee braguelo.

UONECJO cesscssvsressscerssss platanillo.
Contrabold seeessececscsssess tapa de bola.
Contracuete .eccececesscecees cuete,
Contrafilete seceeeeesesos.. espaldilla.
COrbatd eseecesecsescvesssesses del brazuelo.
COXDALA ceeeccscssscnsssssss del filete.

ESPEJO cosecessesssosascesss tapa de espaldilla.
Falda de las agu,88 e..e..ss arrachera,

Falda de 1i8tdn eeeeseecsssss arrachera.

Falda de vientre .....s.ee.. arrachera.

JOTOD@ cevececccacscessessss diezmillo.

JUNLIOT cccecesesccncessssses Gl brazuelo.
MOTYillO ceceecsesscscccesss lOWa,

NUEZ coeecescscosvrnsssaseesss tapa de bola.

PA ULLE eosseccvccssevsssess tapa de bola.
FaliilO seeecccoscsscsssssss del orazueio.
Palumilil cecececevcescsecsecsss tapa ce bola,



iesc8d0 eeeeeseccccsssssssss platanillo.
Rompecalzones cceceseeeceesso mecapal.
Rompecamisas eecesoscevceses mecapal,
SODACO seccecescccssasssssss tapa de pecho,
Solomillo .ecececoccscsecss. platanillo.
Vena scscsececcccscscasesess NUEZ,

Veta de bola scceccececsse.. tapa de bola.
Zopllote cacececcecescececsss tapa de bola.

La forma en la cual el carnicero adquiere la carne pa
ra su posterior venta varf{a bastante; la mayorIa de ellos
la adquieren en forma de media canal (64%, otros la adqui
eren completa (36%), y en menor numero algunos compran pie
zas o porciones de la canal (27%). (Ver cuadro N? 1) Exis-
ten carnicerias que compran media canal y ademés una pifia,
o compran un cuarto deiantero y una pifia, pero no se encon
trd ninguna carniceria Que comprara Unicamente cuartos de-
lanteros, en cambio s{ hay quienes compran uUnicamente pa--
tas o cuartos traseros.(Ver cuadro N¢ 2).

La forma en gue los carniceros separan los cortes pri
marios y secundarios varia mucho, dependiendo especialmen-
te de la demanda y de lo que les convenga vender. Por ejem
plo, si quieren sacar un entrecot grande aumentari el nime
ro de costillas y vértebras contenidas en el corte, esto -
se logra reduciendo el tamafio del diezmillo o lomo, cortan
do éste a nivel de la 5% costilla. Del mismo modo se puede
ootener un roast beef de mayor tamafio, si disminuimos el -
tamafio del entrecot. Por estos motivos varfa el nivel de -
corte (uimero de costilla) para ootener los diferentes cor
tes. (Ver cuadros nimeros 3 y 4 ).
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Cuadro N¢ 1 Porcentajes que muestran las formas
en que los carniceros ad quieren la
carne.
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l.- Sdlo pata (pifia).
?.- Pata chemisse o pistola.
3.- Cuarto delantero adicional.

Cuadro N? 2 Porcentajes que muestran de queé manera

adquieren los carniceros las piezas de
la canal.
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Cuadro N2 3 Porcentajes gue muestran el nivel de
separacidn entre el cuarto delantero
y el cuarto traserc. Entendiendo co-
mo nivel de separacidn, el nimero de
costillas dejado en el cuarto delan-
tero.
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Wisero correspondiente al nombre del corte.
(Ver Lista adicional al cuadro N® 4 (pags. 14 y 15).

Cuadro N? 4 Porcentaje geueral de cortes primarios y secundari os que se venden en lae carnicerfas visiladas del D.F.
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Lista adicional al cuadro

ivombre de la pieza.
Cuelio o pescuezo.
fapa de pescuego.
Diezwillo.

Tapa de lomo.

Lomo.

Joroba.

Costilla cargada.
Arrachadera de cuarto.
Pecho.

Tapa de pecho.
Espaldilla.

Tapa de espaldilla.
Juil,

Planchuela.

Brazuelo.

Platanillo.
Chambarete cou hueso.
Chambarete sin hueso.
Contrafilete.
Costilla atravesada.
Agujas.

Entrecot.

Arrachera.

Filete entero,
Puntas de filete.

Lie 4.

Cadena o corddn de filete.

Cabeza de filete.

Centro 6 cafla del filete,

Roast beef.

Arrachadera de roast beef.

Aguaydn.
Empuje.
Tapa de aguayodn.
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Ne Nombre de la pieza.

34 Cuete.

35 Contra.

36 Contracuete.
37 Bola.

38 Babilla.
39 Tapa de bola.

40 Tapa de chocozuela.
41 Tapa de cara.

42 Nuez.

43 Centro de cara.

44 Falda.

45 Suadero.

46 Concha.

47 Falda de la concha.

48 Copete.

49 Platanillo.

50 Chambarete de la pierna con hueso.
51 Chambarete de la pierna sin hueso.

A continuacidén se nombrardn los eiLementos anatdémicos
que constituyen a los diferentes cortes (primarios y se=--
cundarios) tipo mexicano del vacuno., La descripcion de -
los cortes se hari siguiendo un orden anatémico (de crane
al a caudal, de medial a lateral, y de dorsal a ventral),
y no por orden de importancia econdmica, o por importan--
cia de demanda.

CUELLO O PESCUEZ0 Yy sus componentes de carmicerfa -
que son: a) Tapa de pescuezo, b) Pescuezo, y a) Mecapal.

El cuello o pescuezo se localiza en la porcidn mds =
craneal de la canal (fig. 1), su base 3sea son los huesos
Atlas y Axis, y las vértebras cervicales III a VII. Los ele
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mentos musculares se ncmbraran deatro de ios componentes -
de carnicerfa. Limita hacia atrds ccn el diezmillo y con -
la espaidilila, por abajo con el pecho.

a) Tapa de pescuezo (falda). Los elementos musculares
que lo componen, son:ios m.m. porcidn cervical del trape-
cio, porcidn occipital del cleidocefdlico, romboides cervi
cal, espienio cervical, serrato ventral cervical, latgufsl
mo de la cabeza, la;guisimo del atlas, recto de la cabeza,
oblicuo craneal de ia cabeza, espinal tordcico y cervical,
semiespinal cervical y tordcico, braquiocefdlico, semiespi
nal de la cabeza, largo del atlas, larguisimo cervical, es
caleno dorsal, escaleno medio, obl{cuo caudal de la cabeza
y transverso espinal mult{fido. (6,11,14)

b) Pescuezo. Los elementos musculares que lo componen,
sonslos m.m. braquiocefélico. porcién clavicular del clei
dobraquial, porcidén mastoidea del cleidocefdlico, porcién
mastoidea del esternocefdalico, esternohioideo, omohioideo,
largufsimo cervical, escaleno medio, escaleno dorsal, lar-
go del atlas, esternotiroideo, largo del cuello, inter---
transverso cervical dorsal y ventral, y largo de la cabeza.

c) Mecapal. Lo compone el ligamento nucal, en su por-
cién funicular. (6,12,14,15)

BRAZUELO y sus componentes de carnicer{a: a) Brazue-
lo, y b) Platanillo.

El brazuelo se localiza en la regidn braquial de la -
canal (fig. 1). Su base Gsea es el hueso himero. Los ele--
wentos musculares se nombraran dentro de los componentes -
de carnicerfa. Limita hacia arriba coa el cuello, y un po-
co hacia atrds con la espaldillia, hacia atrdas y medialmen-
te con ia costilla cargada y con el pecho, hacia abajo con
el chambarete de la mano. (14)

a) Brazuelo (chambarete macizo). Los elementos muscu-
lares que lo componen, son:los m.m. triceps braquial, co-
racobraguial, braguial, temsor de la fascia antibraquial,-
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Q o000 00coee A

®0o00cv0tccoe B

00000000000 c

Figura N¢ 1

A.- Cuello o pescuezo.

B.- Brazuelo.

C.= Chambarete de la mano.

ancéneo, extensor carporradial, braquiocefélico. pectoral
ascendente, y pectoral transverso,(6,16)

b) Platanillo ( pescadito, conejo, solomillo,contra-
braguelo, corbata, jumior, palillo, lomito). El elemento
muscular que lo compone, es el misculo biceps braquial,
(6,11,15)

CHAMBARETE DE LA MANO y sus componentes de carnice-
ria: a)Chambarete de mano con hueso, y b) Chambarete de -
mano sin hueso., El chambarete se localiza en la regién -
antibraquial de la canal (fig. 1), tiene como base Gsea -
a los huesos radio y cibito. Los elementos musculares se
nombraradn dentro de los componentes de carnicerfa. Limita
hacia arriba con el brazuelo, hacia arriba y medialmente
con el pecho, y hacia avajo conforma la porcidn terminal



18

del miembro tordcico de la canal.(14)

a) Chawbarete de la mano con nueso. Los elementos mug
culares que lo componen, son los m.m.; extensor carpc radi
al, extensor digital comun, extensor del tercer dedo, ex--
tensor del segundo dedo, extensor digital lateral, exten--
sar carpocubital, flexor carporradiai, flexor carpocubi tal,
flexor digital superficial, flexor digital profundo, prona
dor redondo, braquial. Los elementos Gseos presentes en es
te corte, son los huesos; radio y cdbito. (6,11,12,14,15)

b) Chambarete de la mano sin hueso (platanillo). Los
elementos musculares que lo componen son exactamente los -
mismos a los del chambarete con hueso; la diferencia de es
te corte con el anterior, es la presentacidn al consumidor
y Que no tiene hueso.(14)

La diferente presentacidn a la venta, estriba en que
el chambarete con hueso se expende en forma de grandes ro-
dajas (corte transversal de la pieza), y el chambarete sin
hueso se expende a gusto del consumidor (picado, molido, -
en bistec, etc.). (14)

LOMO y sus componentes de carniceria; a) Tapa de lo
mo, b) Lomo, ¢) Diezmillo, d) Joroba, y e) Mecapal.

El lomo se localiga en la regidn de la crugz de la ca-
nal (fig. 2). Sus bases oseas, son los cuerpos y las apégi
sis espinosas de las primeras 6 ¢ 7 vértebras tordcicas. -
Los elementos musculares se nombrarian dentro de los compo-
nentes de carnicerfa. Limita hacia adelante con el cuello,
hacia atrds con el entrecot, lateralmente con la espaldi--
lia y hacia abajo,con la costilla cargada. (14)

a) Tapa de lomo. Los elementos musculares que lo com-
ponen, son los m.m.; serrato ventral toracico, romboides -
tordcico, y porcién tordcica del trapecio. (11,12)

b) Lomo (morrillo). Los elementos musculares que lo -
componen, son:los m.m. largo del torax, e intertransverso

tordcico. (6, 15,16)



Figura N? 2 Lomo,

¢) Diezmillo. Los elementos musculares que lo compo-
nen, sonilos m.m, espinal tordcico, semiespinal tordcico
y cervical, mult{fido, rotador, y elevador de las costi--
llas. (€,12,16)

d) Joroba. EL elemento muscular que lo compone, es -
el amusculo romboides tordecico. (6,15) Este corte sdlo lo
hacen los carniceros yue compran canales de animales tipo
cebi.

e) Mecapal (rompecamisas, rompecalzones). Este corte
no esti compuesto por misculo, lo compone la porcién funi
cular del ligamento nucal. (6,14,16) Se considera corte,-
ya que el consumidor lo demanda para su consumo,

ESPALDILLA O PALETA y sua componentes de carnicerfa:
a) Tapa de espaldilla, b) Espaldiila, c) Juil, 4) Plan---
chuela, y e) Espejo.

La espaldilla o paleta se localiza en la regién esca
pular de ia canal (fig. 3). Su base Gsea es el hueso de -
la escdpula. Los elementos musculares se nombraran demtro
de los componentes de carnicerf{a. Limita hacia adelante y
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medialuente con el cuello, medialmeate con el lomo, hacia
atrds con el entrecot, y hacia abajo con la costilla car-
gada. (14)

a) Tapa de espaldilla ( Falda, contrafilete, abanico,
puntas de filete), Los elementos musculares que lo compo-
nen, .son:los m.m. porcién tordcica del trapecio, y por--
cidn escapular del deltoides.(6,14,15)

b) Espaldilla (Contrafilete, pescadito, concha). Los
elementos musculares que 1o componen sonilos m.m. infra-
espinoso, porcidn escapular del deltoides, y redondo me--
nor, (6.11.14)

¢) Juil. El elemento muscular gue lo compone, es el
misculo supraespinosc.(6,14,16)

d) Planchuela, Los elementos musculares que 1o com=--
ponen, son:los m.m.. cabeza larga y lateral del triceps -
braquial, tensor de la fascia antibrayuial, y redondo ma-
yor. (6011014'15)

e) Bspejo. Los elementos musculares gue lo componen,
son:los m.m. subescapular y redondo mayor,(6,1€)

COSTILLA CARGADA y sus componentes de carnicerfa :-
a) Costilla cargada, y b) Arrachadera de cuarto.

La costilla cargada se localiza en la regidn costal
superior y media (fig. 3), abarca las costillas I a VI o
VII. Su base ésea son los cuerpos de las costillas ya men
cionadas, y parte de los cuerpos de las vértebras tordci-
cas I a VI o VII. Los elementos musculares se nombraran -
dentro de los componentes de carnicer{a., Limita hacia ade
lante con el cuello, hacia arriba con el lomo, hacia arri
ba y lateralmente con la espaldilla, hacia atrds con la -
costilla atravesada y con las agujas, y hacia abajo con -
el pecho, (14)

a) Costilla cargada (Barra). Los elementos muscula--
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res (ue la componen, son:los m.m. serrato ventral tordci-
co, dorsal iateral, serrato dorsal craneal, escaleno dor--
sal, largufsimo cervical, iliocostal tordcico, e intercos-

tales interuos y externos.(€,11,12,15)
b) Arrachadera de cuarto. El elemento muscular de és-

te corte, es el musculo largo del cuello.(6)15)
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Figura N2 3

A.- Espaldilla o Paleta,
B.- Costilla Cargada.
C.- Pecho.

PECHO y sus componentes de carnicer{a: a) Tapa de --
pecho, b) Pecho.

El pecho se localiza en la regidn pectoral de la ca=-
nal (fig. 3). Su base dsea son los cuerpos de las costillas
( primeras € 6 7), y el cart{lago esternén. Los elementos
wusculares se nombraran dentro de los componentes de carni
ceria. Limita hacia adelante con el brazuelo, hacia arriba
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con la costilla carsada, y hacia atrds con las agujas.

a) Tapa de pecho(Falda, sobaco). Los elementos mus-
culares que lo componen, son:los m.m. pectoral superfi-
cial, pectoral descendente, y pectoral transverso.(€,12)

b) Pecho. Los elementos musculares Qe lo componen,
son:los m.m. pectoral profundo, recto tordcico, porcidn
del recto abdominal, intercostales intermos y extermos,-
transverso del torax, pectoral ascendente, y pectoral -
descendente. (6,12,15,16)

COSTILLA y sus componentes de carniceria: a) Entre
cot, b) Costilla atravesada, c) Agujas, y d) Arrachera.

La costilla se localiza en la regidn costal dorsal,
wedia y esternal (fig. 4). Sus bases dseas son 1os cuer-
pos de las vértebras, y de las costillas, de la sexta a
la decimosegunda vértebra tordcica y costilla, Los ele--
mentos musculares se nomvraran dentro de los componentes
de carnicer{a. Limita hacia adelante en la parte superi-
or con el lomo y con la espaldilla , en la parte media -
con la costilla cargada, y en la parte ventral con el pe
cho, hacia atrds con el filete y con la falda. (14)

a) Entrecot (asado). Corresponde a los misculos dor
sales con los cuerpos y apifisis espinosas de las vérte-
bras toracicas(t.7,a t.12 ). Los elementos musculares --
@e lo componen, sonlos m.m. porcidn toracica del tra-
pecio, espinal tordcico, semiespinal tordcico, largufsi-
mo dorsal, serrato ventral, mult{fido, iliocostal torécl
co, serrato dorsai caudal, elevador de las costillas, ro
tador, y dorsal lateral, (6,14,15,16€)

b) Costilla atravesada. Corresponde a la regidén cos
tal superior, incluidos los cuerpos de las costillas (c7
a ¢.12). Los elementos musculares que lo componen, son:-
los m.m. intercostales internos, intercostales externos,
serrato ventral toracico, pectoral ascendente, dorsal la
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teral, y oblfcuo abdominal externo, (€,1.,12,15)

c) Agujas. Corresponde a la regidn costal media y ven
tral, incluidos los cuerpos de las costillas (c.7 a c.1l2),
y los cartilagos condrocostales. Los elementos musculares
que las componen, son:los m.m. oblicuo abdominal extermo,
intercostales internos y externos, transversoc abdominal, -
recto abdominal, pectoral ascendente, y diafragma.(€,11,14)

d) Arrachera (Falda de vientre, falda de 1istén, faji
ta, falda de adentro, faulda de las agujas), El elemento --
muscular gue lo compone, es el miusculo diafragma, (6,12,15)

Figura N2 4 Costilla.
1.- Entrecot.

2.~ Costilla atravesada.
3.~ Agujas.

4.~ Arrachera.

FILETE y sus componentes de carnicerfa: a) Roast --
beef, b) Arrachadera de roast beef, c) Filete entero,d) Ca
beza de fiiete, @) Centro o cafia de filete, f) Cadena de -
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filete, y g) Puntas de filete.

El fiiete se localiza en la regidn lumbar y sublum-
bar de la canai (fig. 5). Tiene como bases Jseas a los -
cuerpos de las tres ultimas vértebras toracicas ( T XI a
XIII) en su porcién ventral, a los cuerpos de las vérte-
bras lumoares (L I a VI), y trocanter zayor del fémur, -
Los elementos musculares se nombrardn dentro de los com-
ponentes de carnicerfa. (14)

Limita hacia adelante con el entrecot y con la cos-
tilla atravesada, por abajo con la falda, y hacia atras
con el aguayéu y con el empuje. (14)

a) koast beef (Asado)} Se encuentra en la parte su-
perior del filete, por encima de los cuerpos de las vér-
tebras lusbares, comienza en ia vértebra tordcica T 12 o
T 13, y termina en la L 6. Los elementos musculares gue
lo componen, son:los m.m.; largu{simo lumbar, multifido,
y porcién del gliteo medio. (€,11)

b) Arrachadera de roast veef. El elemento muscular
que lo compone es el misculo intertransverso lumbar.(15)

c) Filete entero. El corte que se llama filete, Bse
encuentra por debajo de las apdfisis transversas y de -
los cuerpos de las vértebras lumbares, y las tres alti-
mas tordcicas. Este corte comienza en la vérteora T 10
o T 1lli,y termina caudalmente insertandose en el trocan-
ter mayor dei témur. Los elementos muscurares que lo --
componen, son:los m.m. cuadrado lumbar, iliopsoas, pso
a8 mayor, y psoas menor. (6,11,14,15)

d) Cubeza de filete. Corresponde al origen del fi-
lete. Los elementos mubculares que lo componen, sonilos
m.m. psoas mayor, psoas menor, y cuadrado lumbar.(€,14)

e) Centro de filete ( Cafia de filete). El elemento
muscular que lo compone es el misculo psoas mayor.(€,12)

£f) Cadena de fiiete., Los elementos musculares que

lo componen, Son:los m.m. p3s0as menor y cuadrado lumbar.
(6,12,14)
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o) Puuntas de filete, El elewento a.scular que lo com-
pone, es -1 wisculo iliopsoas. (€,i4,15)

Figura N2 S
A.- Filete.
B.- Falda.

FALDA y sus componentes de carnicer{a: a) Falda, -
b) Suadero, c¢) Concha, y d) Falda de la concha.

La falda se localiza en la regidn del abddmen de la -
canal (fige 5). No tiene bases Jseas, pero su porcidn cra-
neal se inserta al cuerpo de la ditima costilla. Los ele--
wentos musculares se nombrardn dentro de los componentes -
de carniceria. Limita hacia adelante con las agujas, hacia
arriba con el filete, j hacia atrds cou la bola y con el -
empuje.(14)

a) Falda. Los elewentoc musculares yue la componen, -
son : los m.u. oblfcuo abdominal externo y recto abdominal.
(6,11,15,1€)
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b) Suadero. ElL elemento wuscular cue lo compone, es
el misculo cutdueo del troaco. (6,11,12)

¢) Concha. El elemento muscular que lo compone, es
el misculo transverso abdominal (una porcidn). (6,12)

d) Faida de lu concha. Los elementos musculares gue
lo componen, son;los m.m, oblicuo abdominal interno, y
trausverso abdominai. (6,11,14)

AGUAYON: No tiene componentes de carnicer{a.

El aguaydén se localiza en la region glitea o de la
nalga (fig.€¢). Su base ésea es el hueso de la cadera, o
coxal. Limita hacia adelante con el roast beef, hacia a-
bajo con el hueso coxal, el eupuje y parte de la bola, =-
hacia atras y arriba con la tapa de aguayodn. (14)

Los elementos musculares que lo componen, son:los -
m.m. gliteo medio, porcidén del gluteobiceps, gluteo pro
fundo, piriforme, y gliteos accesorios, (€,12,14,15)

Figura N2 6
A.- Aguaydn.
B.- BEmpuje.
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EMPUJE ¢ No tiene componentes de carnicer{a.

Bl empuje se localiza en la regidu femoral anteri-
or (fig. 6). No posee ninguna base dsea, aunque en su =-
porcidn distal se inserta en la rétula, y la porcidn
psoximal en la tuberosidad coxal. Limita hacia adelante
con la falda, hacia arriba con el aguaydn, medialmente
con la bola, hacia atrds con la boli, y hacia abajo con
la babilla. (14)

El elemento muscular gue lo compone, es el misculo
tensor de la fascia lata.(6,11,14,1€)

BOLA y sus componentes de carnicerfa: a) Tapa de
bola, b) Tapa de chocoguela, c) Bola, y 4) Babilla.

La bola se localiza en la regidn femoral anterior
(fig. 7 y 9). Sue bases Gseas, son los huesos coxal, fé
mur, y la rétula, Los elementos musculares se nombraran
dentro de los componentes de carnicerfa. Limita hacia -
adelante coa la falda, hacia arriba con el hueso coxal
y con el aguaydn, medialmente con el hueso fémur, y con
la cara, lateralmente con el ewpuje, hacia atrds con la
contra, y hacia abajo con el chambarete de la pierna,-
(14)

Figura N2 7 Bola.
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a) Tapa de bola (veta de la boia, contrabola, tapa
de arrivpa, tapa chica). El elemento muscular que la com
pone, es el misculo vasto interno.(6,11)

b) Tapa de chocozuela ( tapa de abajo, tapa grande,
bola de chocozuela, nuez, palomilla). El elemento muscu
lar e la compone, es el misculo vasto extermo.(6,11)

c) Bola (bola negra). Los elementos musculares que
la coamponen, son:ios m.m. recto femoral, cuadriceps fe
moral, porcidu iaterna del vasto intermedio, porcidm
externa del vasto intermedio, y vasto lateral, (6,12,16)

d) Babilla (rodilla). Corresponde a la rétula y a
la trdclea del fémur, los elementos musculares, son las
inserciones de los m.m. flexor digital superficial, =--
sartorio, vasto interno, recto femoral, vasto extermo,
vasto intermedio, tensor de la fascia lata,.gaatrocné--
mio, y aductor.(6,15)

CARA y sus componentes de carnicer{a: a) Tapa de
cara, b) Nuez, c) Centro de cara, y d) Cara.

La cara se localiza en la regidn femoral internma o
medial (fig. 8 y 9). Sus bases Jseas son 1los huesos co-
xal, y el fémur. Los elementos musculares se nombraran
dentro de los componentes de carnicerfa. )

Limita hacia adelante con la bola, y con el hueso
fémur, hacia arriba con el hueso coxal y con el aguaydn,
lateralmente con la contra, y hacia abajo con copeteJ1l4)

a) Tapa de cara ( concha, falda de cara). Los ele-
mentos musculares gue ia componen, sonilos m.m. gracie

lis, y sartorio. (€,11,12,14)

b) Nuez (filete de nuez, nuecesita). El elemento -

muscular que lo compone, es el misculo pectinec. (€,12)



Jigura N¢ 8 Cara

¢) Centro de cara. El elemento muscular que lo compo
ne, es el misculo aductor. (6,14,15)

d) Cara (almendra, vena). El elemento muscular que -
lo compone, es el misculo semimembranoso.(€,12,14,15,16)

O

> A
[

Figura N¢ 9 Corte transversal de la
pierna, mostrando; A.- Bola, B.- Cara, C.- Contra.
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CUNTKA y sus componentes de carnicerfaz a) Tapa de
aguayon, b) Cuete, c) Contra.

La contra se localiza en la regién femoral lateral --
posterior, y glitea superior (fig. 9 y 1C). Sus bases Jse-
as, son los huesos; femur, coxal, y vértebras sacras Yy cog
c{geas. Los elementos musculares se nombrardn dentro de --
los componentes de carnicerfa.

Limita hacia adelante con el roast beef, con el hueso
fémur, y con la bola, medialmente con la cara, hacia abajo
con el aguaydn, y atrds cou el copete. (€,11,12,14,15)

Figura N2 10 Contra.

&) Tapa de aguaydn (contrafilete). Los elementos mus-
culares que la componen, sou los m.m. gliteo superficial,
sacrococcigeo dorsal wedial, ¥y sacrococcigeo dorsal late--
ral, (€,12,1€)

b) Cuete (contracuete). El elemento muscular que 1o -
compone, es el misculo semitendinoso. (€,11,14)

c) Contra ( contracara). El elemento muscular que lo
compone, es el misculo gluteobiceps. (6,12,15,16)
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CHAMNBARETE DE LA PILRNA y sus compomentes de carni
ceriat a) Chambarete de la pierna con hueso, y b) Chamba-
rete de la pierna ein hueso,

El chambarete de la pierna se localiza en la region
tibial anterior (fig. 11). Sus bases dseas, son la tibia,
y el peroné. Los elementos musculares se nombraran dentro
de los componentes de carnicerfa.

Limita hacia arriba con la babilla y con la bola, ha
cia atrds con el copete, y hacia abajo conforma la termi-
nacidn del miembro pelviano de la canal. (14)

a) Chambarete de la plerna con hueso. Los elementos
musculares que lo cowponen, son:los m.m., tibial craneal,
extensor largo de los dedos, peroneo anterior, extensor -
externo de los dedos, peroneo larzo, popliteo, flexor lar
go de los dedos, tibial caudal, flexor largo del primer -
dedo, y slleo. Elementos éseos; tibia y peroné.(6,12,15)

b) Chambarete de la pierna sin hueso, Los elementos
wuscuiares que lo componen son exactamente los mismos a -
los del chambarete de la pierna con hueso, la diferencia
estriba en la forma de presentar al consumidor estos cor-
tes, ya sea en forma de rodajas (chambarete con hueso), o
en bistec, molida, o en trozos (chambarete sin hueso),

)
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Figura N®? 11 A.- Chambarete.
B.- Copete.
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CCPTE y sus componentes de carnicerfa: a) Copete,
y b) Piatanillo.

Ei copete se localiza en la regidn tibial posterior
(fig. 11). Su vase Jsea es el hueso de la tibia y el pe-
roné. Los elementos musculares se nombrardn dentro de --
los componentes de carnicer{a.

Limita hacia adelante con el chambarete, hacia arri
ba con la cara, y con la contra, hacia abajo conforma la
terminacidn del miembro pelviano de la canal. (14)

a) Copete (chambarete macizo). Los elementos muscu-
lares ue lo componen, son:los m.m. gastrocnemio, sdleo,
porcidn del semitendinoso, y porcidn del gluteobiceps. -
(6,11,12,16)

b) Platanillo (pescadito, pldtano). ElL elemento mus
cular que lo compone, es el misculo flexor superficial -
de los dedos. (€,12,16)

A continuacidn se nombraran algunos cortes o compo-
nentes de carniceria que no se nombraron anteriormente -
debido a que son pocos los carmiceros que los trabajan,-
debido principalmente a la poca demanda de ellos.

Banderilla. Pertenece al corte primario de cuello o
peacuezo (fig. 1). Por lo general los misculos que compo
nen a la banderilla se venden incluidos dentro de la ta-
pa de pescuezo, o con el pescuezo. Los misculos que com-
ponen a la banderilla, son los m.m. esternocefdlico, y
braquiocefdlico. (6,11,12)

Candelero. Pertenece al corte primario de cuello o
pescuezo (fig. 1). Este corte corresponde al hueso atlas
y no tiene uwisculos. Se le considera como corte, ya que
el publico consumidor lo demanda para hacer uso de é1 -
(en ia preparacidén de caldos).
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Concha de adentro (conchita). Pertenece al corte pri-
mario del aguaydn (fig. 6). Los elementos susculares Jue -
lo componen son ios misculos obturadores externos en su -
porcidn intrapelviana. (6,i1,15)

Contrafiiete. Este es un corte caprichoso (2) de la -
canal del vacuao y que levanta polémicas entre los carnice
ros, ya e no pertenece a una regidn, o a un corte prima-
zio bien definido, io hacen muy pocos carniceros, y la ma-
yoria difiere entre s{ al mencionar el origen de este cor-
te. Por lo tanto no se mencionardn los cortes primarios de
los cuales puede originarse, ni a los posibles misculos --
q@e lo pueden componer, ya que seguramente caerfamos em un
error.

Con el anterior corte se da por terminada la descrip-
cidn de los componentes éseos y musculares de los diferen-
tes cortes primarios y sus componentes de carnicer{a.

A continuacidn se hard un listado y se presentard una
figura (fig. N¢. 12), @e muestren en forma breve los dife
rentes cortes primarios y sus componentes de carnicerfa si
gulendo ei corte tipo mexicano de la canal del vacuno,

l.= €uelloc o pescuezo:
a) Tapa de pescuezo.
b) Pescueso.
c) Becapal.
d) Banderilla.
e) Candelero.

2.- Brazuelo:
a) Brazuelo.
b) Platanillo.

3.- Chambarete de la mano:
a) Chambarete de mano con hueso.
b) Chaubarete de mano &sin hueso.

¢ Comunicacidén personal, Santiago Aja Guardiola, 1985.
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Diezmilioc o lomo:
a) Tapa de lowo.
b) Lowoc.,

c) Diezmillo.

d) Joroba.

e) Mecapal.

Bspaldillia o paletad
a) Tapa de espaldilla.
b) Espaldilla.

¢) Juil.

d) Planchuela.

e) Espejo.

Costiiia cargadai:
a) Costilla cargada.
b) Arrachadera de cuarto.

Pecho:
a) Tapa de pecho,
b) Pecho.

Costilla:

a) Entrecot.

b) Costilla atravesada.
c) Agujas.

d) Arrachera.

Filete:
a) Roast beef,

b) Arrachadera de roast beef.

c) Filete entero.
d) Cabezc de filete,

&) Centro o cafia de filete.

f) Cadena de filete.
g) Puntas de tfilete.

1C.- Falda:
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Fij,ura N® 12, Divisidn de la canal en los cortes pri-
marios tipo mexicano. La cara (42 14, puuteado) se encuen--
tra detras de ia contra (N® 15)
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a) kalda.

b) Suadero.

¢) Concha.

d) Faida de la concha.

Aguaydn:
a) Aguaydn.
b) Concha de adentro.

Bapuje:
a) Empuje.

Bola:

a) Tapa de bola.

b) Tapa de chocogzuela.
¢) Bola.

d) Babilla.

Cara:

a) Tapa de cara.
b) Nuesg.

c) Centro de cara.
d) Cara.

Contras:

a) Tapa de aguaydn.
b) Cuete.

c) Contra.

Chambarete de la pierna:
a) Champarete de pierna con hueso.
b) Chamba:ete de pierna sin hueso.

Copete:
a) Copete.
b) Platanillo.
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ANALISIS DE LA INFORMACION
En ;ererali los carniceros obtienen los diferentes ==
cortes tipo mexicano del vacunc de una forma similar, pe-

ro existen algunas discrepancias como; la terminologfa --
utiiizada para nowbrar a los distintos cortes, la manera
de obtener los cortes, el determinar el origen de ciertos
componentes de camicerfa, y con autoridades involucradas
con el comercio de la carme (SECOFIN, SARE), el determi--
nar en doade termina ei cuarto deiantero ("cuarto®") y en
donde comienza ei cuarto trasero ("pata").

Terwinologias:

Contracuete.- El 70 por ciento de los carniceros en-
trevistados afirman que ese corte no existe, sino que es
lo miswo que el cuete.

Contracara.- Igualmente el 70 por ciento de los car-
niceros entrevistados afirman que no existe, sino gue es
lo mismo que la cara.

Lomo y Diezmillo.- Una gran parte de los carniceros
afirman que son 10 mismo uno y otro. Otros mencionan aqe
el corte primaric llamado lomo no debe ser llamado as{,
sino diezmillo.

Gbtencidu de cortes:

Coatrafiiete.,~ Los carniceros que obtienen este cor
te sou el 18.57 por ciento de los entrevistados. El 46.14
por ciento de esos entrevistados dicen que el contrafile
te proviene de la espaldilla, el 46.15 por ciento dicen
yue proviene del aguayén. y el 7.71 porciento restante -
dice que proviene de la cara. Por todo esto se dice gue
este es un corte caprichcsc (2), ya que son muy pocos --
los carniceros que lo trabajan; existe gran contraposi--
cidn acerca de cudl es.su origen. Yy en realidad no es un
corte yue se necesite hacer para un adecuado despiece de
la canal.

Arrachera.~ Este es un corte que muy pocos carnice-

? Comunicacidn personal, Santiago Aja Guardiola, 1985.
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ros hacen, 8510 el 14.28 por ciento de los entrevistados,
ya que loe otros venden esta pieza muscular junto con las
agujas.

Separacidn del cuarto de.anterc del trasero:

En la separacién del cuarte delantero del cuarto tra
sero existe una contraposicidn entre ios carmiceros, y en
tre ias autoridades involucradas en el comercio de la car
ne (SECCUFIN, SARH), ya que los primeros afirman que el --
cuarto delantero ("cuarto®)se separa del cuarto trasero -
("pata®) a nivel de la winta, sexta o séptima costilla
(eegin la conveniencia de cada carmnicerc), y los segundos
consideran el cuarto delantero hasta la decimosegunda o -
decimotercera costilla.
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GLCSARIC

Correspondieute a los noxores de los wisculos conteni-

dos en loe diferentes cortes primarios y sus componentes de

caraicerfa, coa su respectivo nomure iat{n. (€)

M. aductor.

M. ancdneo.

M. biceps braquial.,

M. braqiocefaiico.

M. braquial.

M. cleidobra uial (porcidn-
clavicular)

M. cleidocefdlico (porcidn-
mastoidea)

M. cleidocefidlico (porcidn”
oceipital)

M. coracobragial

M. cuadrado lumbar

M. cuadriceps femoral

M. cutdneo del trouco.

M. deitoides (por. escapuiar)

M. diafragma

M. dursal lateral

Mm. elevadores de las costi-
lias.

M. escaleno dorsal.

M. escaleno medio

M. espinal cervical

M. espinal tordcico

M. esplenio cervical

M. esternocefdiico (porcidn-
wastoidea.

<

M. esternohioideo
. esternotiroideo

M. extenscr carpocubital

M. adductor

M. anconeus

M. biceps brachii

M. brachiocephalicus

M. brachialis

M. cleidobrachialis (pars
clavicularis)

M. cleidocephalicus (pars
mastoidea)

M. cleidocephalicus (pars
octipitalis)

M. coracobrachialis

M. @adratus lumborum

M. quadriceps femoris

M. cutaneus trunci

M. deltoideus (pars scapula

M. diaphragma ris)

M. latissimus dorsi

Mm. levatores costarum

M. scalenus dorsalis

M. scalenus medius

M. spinalis cervicis

M. spinalis thoracis

M. splenius cervicis

M. sternocephalicus (pars
mastoidea)

M. sternohyoideus

M. sternothyroideus

M. extensor carpi ulna-
ris,



M.
M. exteunsor del segundo
dedo.
extensor del tercer
dedo.
extensor digitai co-

extensor carporradiai

-~

Ml

M.

mﬁn

extensor digital la-

teral.

extensor largo de ios

dedos.

flexor carpocuoital

fiexor carporradial

fiexor digital profun

do.

« fiexor digital superx-

ficial

M. flexor largo de los
dedos

M. flexor rargo del pri-

wer dedo

gastrocnemio

gluteobiceps

gliteos accesorios

gliteo medio

gliteo profundo

gliteo superficial

M. gracilis '

M. iiiocostal tordcico

M. iliopsoas

Mm. intercostales exter-
nos

M.

Ml

M.

M.

M.

M

o

M.
M.
M.
M.
M.
M.

intercostaies inter-
nos
M. infraespinoso

Mo,

40

M.

M.

M.
M.
M.
M,
M.
M.
M.
M.
M.

extensor carpi radialis
extensor digiti II

extensor digiti III

extensor digitorum com-
munis.

extensor digitorum late
ralis.

extensor digitorum lon-
Sus.

flexor carpi ulnaris
flexor carpi radialis
flexor digitorum profun
dus.

flexor digitorum superx-
ficialis

flexor digitorum lon-
gus.

flexor digiti I longus

gastrocunemius
gluteobiceps

gluteus accesorius
gluteus medius
gluteus profundus
gluteus superficialis
gracilis

113ocostalis thoracis
iiiopsoas

Mn, intercostales externi

Mm. intercostales interni

infraspinatus



iim, intertraunsversos cer-

vicales dorsalec

Mm. intertransversos cer-
vicales veatrales

Mm., intertransversos lum-
bares

Mm. intertransversos to--
ricices

M. largo de la cabeza

largo del cuello
largufsimo del dtlas
largufsimo de la ca-
beza

largufsimo cervical
largufsimo dorsal

M. largufsimo lumbar
Ligamento nucal (porcidn
funicular)

M. wult{fido

M. obiicuo abdominal
externo

oblicuo abdominal
iutexrno

oolfcuo caudal de

la cabeza

oblicuo craneal de

la cabega

omchioideo

pectineo
pectoral
yectoral
pectoras

M.

ascendente
descendente
profundo
superiicgial
transverso

pectoral
pectoral
peroneo anterior

a

M.
M.
M.

intertransversarii dorsa
les cervicis
intertransversarii ven--
trales cervicis
intertransversarii lum--
borun
intertransversarii tho--
racis

longus capitis

longus coili

longissimus atlantis

longissimus capitis

longissimus cervicis
longissimus thoracis
longissimus lumborum

Ligamentum nuchae (pars fu-
niculus)

M.
H.

H.

multifidi
obliquus externus
abdominis

obli quus internus
abdominis
obliguus capitis
caudalis

obli quus capitis
cranialis
omohyoideus
pectineus
pectoralis
rectoralis
pectoraiis

ascendens
descendens
profundus
pectoralis superficialis
pectoralis transversus

peroneus
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M. piriforme M. piriformis

M. popiiteo M. popliteus

M. proaador redoando M. pronator teres

M. psoas wmayor M. psoas major

M. psoas aenor M. psoas minor

M. recto abdominal M. rectus abdominis

M. recto de la capeza M. rectus capitis dorsalis
dorsali wayor major

M. recto de la cabeza M. rectus capitis dorsalis

dorsal wenor

winor

M. recto de la cabeza M. rectus capitis ventralis
ventral

M. recto femoral M. rectus femoris

M. recto tordcico M. rectus thoracis

M. redondo mayor M. teres major

M. redondo menor M. teres minor

M. romboides cervical M. rhomboideus cervicis

M. romboides tordcico M. rhomboideus thoracis

Ma.rotadores Mm, rotatores

M. sacrococcigeo dorsal M. sacrococcygeus dorsalis

M.

lateral
sacrococcigeo dorsal
medial

lateralis
M. sacrococcygeus dorsalis
medialis

M. sartorio M. sartorius

M. semiespinal cervical M. semiespinalis cerwicis

M. semiespinal de la ca M. semiespinalis capitis
beza

M. semiespinal tordcico M. semiespinalis thoracis

M. semimembraanoso M. semimembranosus

M. semitendinoso M. semitendinosus

M. serratus dorsalis caudalis

M. serratus dorsalis cranea-
lis.

M. serratus ventralis cervi-
cis.

M. serrato dorsal caudal
M. serrato dorsal craneal

M. serrato ventral



M.

M.

M.

M.

M.

M.

M.

M.

serrato ventral torg
cico

séleo

subescapular
supraespinoso
tensor de la fascia

antibragquial

tensor de la fascia
lata

tibial caudal
tibial craneal
transverso abdominal
transverso espinal

mult{fido

trapecio (porcidn -
cervical)

trapecio (porcidn -
tordcica

triceps braquial
cabeza larga
triceps braguial
cabega lateral
vasto externo

vasto interno

vasto intermedio
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M.

M.

M.
M.

M.

M.
M.

serratus ventralis
thoracis

soleus

subscapularis
supraspinatus

tensor fasciae ante-
brachii

tensor fasciae latae

tibialis caudalis
tibialis cranialis
transversus abdominis
transversospinalis mul-
tifidi

trapegius (pars cervi-
calis)

trapezius (pars thora-
cica)

triceps brachii caput
longum

triceps brachii caput
laterale

vastus lateralis
vastus medialis

vastus intermedius
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