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RESUMEN 

GALLO REYHOSO, AGUSTIH EUGENIO. Elementos anatcSmicos r¡ue 
constituyen a los distintos cortes tipo mexicano en el -
vacuno. ( Bajo la dirección de; Santiago AJa Guardiola y 
Luis Mi6uel BerjÓn Mac!as) 

No existiendo u.ua Norma Ot"icial para toda la República -
Mexicana C1,1e rija sobre la calidad y las especi!icacio-­
nes anatcSmicas para los cortes comerciales de vacuno, D! 
ció la idea de realizar un estudio anatómico de los cor­
tes de vacuno tipo mexicano, el cual pretende determinar 
111& elementos anatcSmicos ( músculos, anexos de ellos y -

huesos) contienen los cortes primarios y secundarios. 
Para conocer la manera de despiece de la canal, la -

iorma en que &ata se adquiere (utera, media, cuartos, y 

piezas), aa! como la forma en que ae realizan y se expe! 
den al pÚbJ.ico los distintos cortes del vacuno, se visi­
taron 70 carnicerías del Distrito Federal, observando y 
registrando la manera de obtener los cortes y las regio­
nes anatóaicas de ~as lfle provienen. Durante las visitas 
se observó que existe una gran variedad de criterios en 
la manera de despiezar Ó desbaratar la canal, de nombrar 
a las piezas secundarias, y de expender la came al pú-­
blico conswaidor. Se podría afirmar que cada carnicero• 
posee su propia metodología de realizar loa cortes, y su 
particular manera de nombrar los didtintos cortes. 
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lH!RODUCClON 

La Anatomía es una ciencia dinámica de aplicación ne­
cesaria en la profesión veterinaria,particularmente en laa 
actividades relacionadas con la•industria de la carne, do! 
de su intervención es fundamental. El estudio de loa múa-­
culos es extenso y complejo. por lo cpe 1~ mayoría del pú­
blico conswaidor descoROce la procedencia de detel'llinadoa 
cortes de la carne.(8) El desconocimiento de loa elementos 
anatómicos cpe constituyen a loa distintos cortes tipo me­
xicano en el vacuno es casi total.(t) 

La comercialización de la carne, no se encuentra suje 
ta a ninguna norma, y en cada región, lugar e inclusive b,! 
rrio se acostumbra despiezar a la canal de diferente mane­
ra, determinada por la demanda local, dando lugar a cpe se 

cometan fraudes qu.e consisten en la alteración de los cor­
tes cpe tienen una mayor demanda, sustituyéndolos por pie­
zas econóaicamente meROs importantea.(17) 

Existen diferentes criterios populares para determi-­
nar la~ categorías de la carne y los estilos de corte, aaf 
como para establecer una nomenclatura única para designar 
a las piezas musculares 'lle se expenden al menudeo.(8) 

Canal de vacuno se define coao, todo el cuerpo del a­
nimal sacrificado, intacto o abierto aproximadamente a lo 
largo de la línea media de la col'WIU1& vertebral, después -
de su sangría, desuello, evisceración y separación de la -
cabeza, las patas, loa genitales de los machos y las ubres 
de las hembras ;pe hayan parido. La cabeza se separa de la 
canal entre el hueso occipital y la primera vértebra cerv!, 
cal, las patas delanteras entre el carpo y el metacarpo, -
las patas traseras entre el tarso y el metatarso, y la co-

1 comunicación personal, Santia,o Aja Guardiola, 1985. 



~a se corta dejando únicamente dos vértebras cocc{geae. En 

las cana.lee abiertas ee 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 intraauecw.ar, el tejido adiposo intermuscular y el 
suocutáneo, incluidos huesos, tejido conjuntivo y tendones, 
ae! como nervios y ganglios lintáticos.(5) 

Se dice carne, ·cuando es para abasto, y aún all! la a­
natomía aplicada clasifica y cal.ifica el aspecto de calidad 
y grado de salud en las canales, en las qt.ie más tarde, el -
carnicero, por esa anatoaúa práctica de su trabajo, repar­
te el cuerpo en regiones de las IJ.le hace cortes cpe demues­
tran un aspecto diferente de la carne, con presentación es­
pecial para el consumo.(10) 

En México ae siguen empleando cortes tradicionales de 
carne, algunos auy caprichosos, salvo en casos excepciona-­
les.(4,R) 

Bo se clasifican las carnes en los rastros oficialmen­
te para fines comerciales, fuera de la inspección y selec-­
ción sanitaria se carece de normas oficiales de calidad p~a 
carnes, obligatoria para todo el pa!s.(2) 

n valor cowercial es el precio ·~e se obtiene de los 
de abasto y de las canales. Este valor depende de factores 
como, edad, peso, masa muscular, proporción de grasa y ren­
diaiento en canal. Pactores cpe sirven para la categoriza-­
ción.(,) 

En la calidad de la carn~ intervienen; estructura de -
la fibra ó contextura del músculo y col.oro textura de la -
~rasa. La clasificación de carnes no sigue criterios unifoí 
mes en todos loe paíaea.(7) 

Los controles oficiales de precios se basan en los di-

t ~oawucación personal, Santiago Aja Guardiola, 1985. 



4 

ferentes cortes, divididos en dos grande~ categorías;Pulpa 
(cortes bin hue~oJ y retazo(cortes con hueso). El precio -
de la carne sin hueso es uniforme para toda ella, sin dif~ 
renciar la cal.idad de la misma.(4) 

Los distintos grados de calidad de came, permite una 
mayor concurrencia de consumidores de todos los niveles -­
económicos, debido a q11e 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 clasificación, es indispe~ 
sable t¡Ue la Secretaría involucrada establezca la Normas -
Oficiales de calidad de carnes. Dichas normas deberán ser 
e epi valen tes a las internacionales, por(pe servirán en pr! 
mer término para qu.e nuestra producción entre diversifica­
da al mercado nacional, y en segundo lugar,para l&'le los -
excedentes de producción puedan concurrir clasificados al 
mercado internacional.(l,J 

La necesidad de ~ue el ganado sea calificado y clasi­
ficado en cuanto a calidad y cantidad de carne, es de pri­
mer Órden ya que de esta ~anera se tendrá un sistema de -­
mercadeo ~ue resulte eficiente y habrá un buen desarrollo 
de ias operaciones comerciales.(1,2) La clasificación de -
carnes deberá hacerse conforme a las características que -
determinan su valor justo, sin afectar los intereses del -
productor, procesador y consumidor.(1,2) 

Dado cpe la calidad de la ca.me, entre otros aspectos 
la confiere el tipo o tipos de músculos que están conteni­
dos en tal o cual corte comercial, es posible realizar una 
categorización de los cortes comerciales de~endiendo de la 
textura del músculo, el tipo de fibras ¡pe lo conforman, y 
la función que ejercen eu el organismo vivo (sostén, pal&! 
ca, empuJe, etc.). De ahí la importancia de conocer los e-
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lementod anatómicos ~ue co~stituyen a los distintos cortes 
tipo ~exicano en el vacuno para una posterior clasificación. 

Ya ;¿ue no existe en ~éxico wia Norma Oficial para dic­
tar los lineamientos a seguir para la venta de la carne de 
vacuno clasificada al conaWllidor, nació la idea de realizar 
wi estudio sobre el despiece de las canales de vacuno si--­
gui.endo el corte tipo mexicano en carnicerías y obraderos,­
conocer cuáles son los principales cortes primarios y se-­
cundarios, así como identificar los componentes anatómicos 
muscw.ares y Óseos de dichos cortes, con el fin de dejar a­
sentada la identificación anatómica de loe cortes, y evitar 
así fraudes comerciales en los expendios de dicho producto 
al público consuaidor. 
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El material. necesario pa1:a realizar el presente estu­
dio, es el equipo utilizado nor~alwente en cualquier carn!, 

cer!a u obrador, as! como canales de ~acuno. 
El método a seguir tué visitar 70 carnicer!as en el -

Distrito Federal, visitando zonas poblacionales de recur-­
sos altos, medios y escasos. 

Se observó y se re~stró la forwa de adquirir el pro­
ducto de veuta (carne en canal), 1a tuera la canal entera, 
media o en pie~as. 

Se observó la forma en ~ue los carniceros realizan 
los cortes primarios 1 secundarios de una canal,su locali­
zación y sus bases anatómicas. 

Se identificaron los diferentes elementos anatómicos 
(Óseos, musculares y anexos) ~ue contienen los diferentes 
cortes comerciales tipo mexicano. ~sto se realizó a manera 
de disección anatómica, de investitación bibliográfica y -
de comunicación personal con conocedores del tema. 

Se registraron los cortes que se realizan con mayor -
frecuencia para la venta. 
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R!9ULTAD0S 

Por medio de las ~isitas a las diferentes carnicerías 
se conocieron muchos aspectos sobre la problemática de la 
compra - venta de la carne en el momento actual en el Die­
tri to Federal. U carniceL·o resulta ser el Último interme­
diario -11e le dá a la carne una presentación adecuada a la 
demanda del conswaidor, asÍJismo el carnicero depende de­
su habilidad para sacar de la mejor manera los cortes, más 
rápidamente, con buena presentación y aprovechando al máxi 
mola calidad de la canal. 

La forma en cz,ie compran las canales depende directa-­
mente de la demanda por parte de los consumidores y de la 
zona donde se encuentre localizada la carnicería¡ esto es, 
en una zona de elevados recursos compran las canales ente­
ras o medias canales, un cuarto trasero, una pifta, y en·~ 
chos casos compran únicamente patas chemisse. En cambio en 
zonas de medios y escasos recursos compran por lo general 
media canal, para de allí poder extraer "pulpa" {carne sin 
hueso} y "retazo" {carne con hueso}, este Último con gran 
demanda en zonas populosas. 

También se comprobó que la terminología utilizada por 
las per~onas dedicadas a este oficio varía enomemente, no 
importando la zona donde estén ubicadas, sino del lugar de 
donde provengan estas personas o sus padres por ser un of! 
cio familiar que pasa de una generación a otra siguiendo -
siempre el mismo estilo para cortar la carne. 

En ~uchas de las visitas se conocieron forwas fraudu­
lentas de conseguir, presentar o a~terar cortes de carne,­
para ser vendidos con nombres y precios .¿ue no les corres­
ponden. 

Además, durante las visitas se cowprobÓ (i\le la higie­
ne en 0 eneral deJa mucho que desear, comenzando por las c~ 
aionetas que reparten las canales, los establecimiento, y 
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en ocasiones el mismo carnicero, ¡a sea por la poca o to-­
tal falta de J.i..:.pieza, !:oco aseo peri;onal del carnict•ro, o 
por e.i. ,11a.i. estado de los aparatos de refrigeración cor. que 

deben contar los estableci.Jl.ientoe (en al~unos ne hab{a);lo 
anterior ,l:Jllede deberse a una falta de supervisión por par­
te de las a~toridades competentes. 

En lo cpe respecta a ~a terminolog!a em~leada pur los 
carniceros, se retistraron un bran nwuero de nombres dis-­
tintos a los conocidos normalmente. A continuación se nom­
bran al6unos sinÓniaos recabados junto a su correspondien­
te nombre popular. 
Abanico ••••••••••••••••••••• tapa de espaldilla. 

A~mendra ••••••••••••••••••• n~ez. 
Barra •••••••.•••••••••••••• costil!a cargada. 
Cader·a maciza •••••••••••••• contra. 

~andelero •••••••••••••••••• cuello o pescuezo. 
Chamoarete macizo•••••••••• brazuelo. 

~onejo ••••••••••••••••••••• platanillo. 
úontrabo~a ••••••••••••• ~ ••• tapa de bola. 
Contracuete •••••••••••••••• cuete. 
Contrafilete ••••••••••••••• espaldilla. 
Corbata 
~oroata 

.................... 

.................... 
del brazuelo. 
del filete. 

Espejo••••••••••••••••••••• tapa de espaldilla. 
Falda de las a~uvas •••••••• arrachera. 
Falda de listón•••••••••••• arrachera. 
Falda de vientre••••••••••• arrachera. 
Joroba••••••••••••••••••••• diezmillo. 
Junior ••••••••••••••••••••• del brazuelo. 

Morrillo••••••••••••••••••• lomo. 
Nuez••••••••••••••••••••••• tapa de bola. 

?a~~e¡a •••••••••••••••••••• tapa de bo!a. 
ra~i¡lo •••.•.•••.•••••.•••• del orazuelo. 

Pa.l.vmil~a •••••••••••••••••• ta~a de bola. 
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l'ei;cado •••••••••••••••••••• platanillo. 
Rompecalzones •••••••••••••• mecapal. 
Ro~pecamisas ••••••••••••••• mecapal. 
sobaco • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • tapa de pec.ho. 
Solomillo •••••••••••••••••• platanillo. 
Vena••••••••••••••••••••••• nuez. 

Veta de bola ••••••••••••••• tapa de bola. 

Zopilote••••••••••••••••••• tapa de bola. 

La fol'llla en la cual el carnicero ad quiere la carne P! 
ra su posterior venta var!a bastante; la mayor!a de ellos 
la ad epi eren en forma de media canal ( 64 ~ , otros la ad qu,! 
eren completa (36~), y en menor número algunos coapran pie 
zas o porciones de la canal (27%). (Ver cuadro N2 1) Exis­
ten carnicerías cpe compran media canal y además una pifta, 

o compran un cuarto delantero y una pifta, pero no se enco11 
tró ninguna carnicer!a que comprara Únicamente cuartos de­
lanteros, en cambio si hay quienes compran únicamente pa-­
tas o cuartos traseros.(Ver cuadro NR 2). 

, La forma en que los carniceros separan los cortes pr,! 
marios y secundarios var!a mucho, dependiendo especialmen­
te de la demanda y de lo ¡pe les convenga vender. Por eje!! 
plo, si quieren sacar un entrecot grande aumentará el núm~ 
ro de costillas y vértebras contenidas en el corte, esto -
se lo~ra reduciendo el tamaño del diezmillo o lomo, corta!!_ 
do éste a nivel de la 51 costilla. Del mismo modo se puede 
ootener un roast beef de mayor taiaaño, si disminuimos el -
tamaño del entrecot. Por estos motivos varía el nivel de -
corte (uú.mero de costilla) para ootener los diferentes co_!'. 
tes. (Ver cuadros números 3 y 4 ). 
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Cuadro 12 2 Porcentajes que muestran de qaé manera 
adq¡ieren los carniceros las piezas de 

la canal. 
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Cuadro 52 3 Porceotajes 91e muestran el ni.Yel de 
aeparaciÓn entre el cuarto delantero 
y el cuarto trasero. Entendiendo co­
mo Divel de separación, el número de 
costillas dejado en el cuarto delan• 

tero. 
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Lii;ta adicion&.l a.1 cuadro liQ 4. 

Ni i~ombre dt: la pieza. 

l cuello o pescuezo. 

2 fapa de pescuezo. 

} Diezu.illo. 

4 Tapa de lomo. 

5 Lomo. 

6 Joroba. 

7 Costilla cargada. 
8 Arrachadera de cuarto. 

9 Pecho. 
10 Tapa de pecho. 

11 Espaldilla. 
12 Tapa de espaldilla. 

l} JuH. 

14 Planchuela. 

15 Brazuelo. 
16 Platanillo. 

17 Chambarete cou hueso. 
ld Chambarete sin hueso. 

19 Contrafilete. 
20 Costilla atravesada. 
21 Agujas. 

22 Entrecot. 

2} Arrachera. 

24 F·ilete entero. 

25 Puntas de filete. 
26 Cadena o cordón de filete. 
27 Cabeza de filete. 
28 Centro ó caña del filete. 

29 Roast beef. 
}O Arrachadera de roast beef. 

}l Aguayón. 
}2 Empuje. 

}} Tapa de a~uayón. 
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N2 No~bre de la pieza. 

34 Cuete. 
35 Cor.tra. 
36 Contracuete. 
37 Bola. 
38 Baoilla. 
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 Chami>arete de la pierna con hueso. 
51 Chambarete de la pierna sin hueso. 

A continuación se nombrarán los e~ementos anatómicos 
que constituyen a los diferentes cortes (primarios y se-­
cwidarios) tipo mexicano del vacuno. La descripción de 
los cortes se hará siguiendo un orden anatómico (de cran1, 
al a caudal, de medial a lateral, y de dorsal a ventral), 
y DO por orden de importancia económica, o por importan-­
cía de demanda. 

CUta.W O PESCUE:t.O Y sus componentes de carnicería -
que son: a) Tapa de pescuezo, b) Pescuezo, y d) Mecapa!. 

El cuello o pescuezo se localiza en la porción más -
craneal de la canal (fig. l), su base Ósea son loa huesos 
Atlas y Axis, y las vértebras cervicédes III a VII. Los el!, 



mentos musculares se nombrarán deatro de los componentes -
de carnicería. Li~ita hacia atrás con el diezmillo y con -
la espaldilla, por abajo con el pecho. 

a) Tapa de pescuezo {falda). Los elementos musculares 
que lo componen, son:los m.m. porción cervical del trape­
cio, porción occipital del cleidocefál.ico, romboides cen!, 
cal, esplenio cervical, serrato ventral cervical, largu!s! 
110 de la cabEza, larguísimo del atlas, recto de la cabeza, 
obl!cuo craneal de ~a cabeza, espinal torácico y cervical, 
semiespinal cervical y torácico, braquiocefálico, seaiespi 
nal de la cabeza, largo del atlas, larguísimo cenical, e! 
caleno dorsal, escaleno medio, oblÍcuo caudal de la cabeza 
y transverso espinal multÍ!ido. (6,ll,14) 

b) Pescuezo. Los elementos musculares que lo componen, 
son,los m.m. braquiocefálico, porción clavicular del ele! 
dobraquial, porción mastoidea del cleidocefálico, porción 
mastoidea del esternocefálico, esternohioideo, omohioideo, 
larguísimo cervical, escaleno medio, escaleno dorsal, lar­
go del atlas, esternotiroideo, largo del cuello, inter--­
transverso cervical dorsal y ventral, y largo de la cabeza. 

e) Mecapal. Lo compone el ligamento nucal, en su por­
ción funicular. (6,12,14,15) 

BRAZUELO y sus componen tes de carnicería: a) Brazue­

lo, y b) Platanillo. 
El brazuelo se localiza en la región braquial de la -

canal (fig. l). Su baae Ósea es el hueso húmero. Los ele-­
mentos ausculares se nombraráa dentro de los componentes -
de carnicería. Liaita hacia arriba co~ el cuello, y \ln po­
co hacia atrás con la espaldilla, hacia atrás Y aedialmen­
te con ~a 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
racobraquial, bra~uial, tensor de la !asela antibraquial,-
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B 

Figura NR l 
A.- Cuello o pescuezo. 
B.- Brazuelo. 
c.- Challlbarete de la mano. 

ancóneo, extensor carporradial., braQUioce!álico, pectoral 
ascendente, y pectoral tran~verso,(,.16) 

b) Platanillo ( pescadito, conejo, solomillo,contra­
brazuelo, corbata~ Jwuor, palillo, lomito). El elemento 
muscular que lo compone, es el músculo biceps bracpial. 
(6,ll,15) 

CHAMBARETE Di LA MANO y sus componentes de carnice• 
r!a: a)Chaabarete de mano con hueso, y b) Chambarete de -
mano sin hueso. El chambarete se localiza en la región 
antibracpial de la canal (fig. l), tiene como base Ósea -
a los huesos radio y cúbito. Los elementos musculares se 
nombrarán dentro de log componentes de carnicería. Limita 
hacia arriba con el brazuelo, hacia arriba y medialmente 
con el pecho, y hacia aoajo conforma la porción terminal 
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del miembro torácico de la canal.{14) 
a) Cha.ubarete de la mano con aueso. Loe elementos mu! 

cw.ares que lo componen. son los••••• extensor carpe rad.!, 
al, extensor di&ital comun, extensor del tercer dedo, ex-­
tensor dtl segundo dedo. extensor dig;i.tal lateral. exten-­
sor carpocubital, flexor carporradial• !lexor carpocubital, 
!lexor digital superficial, !lexor digital profundo, pron!. 
dor redondo. braquial. Los elementos Óseos presentes en e! 
te. corte, aon los huesos, radio y c~bito. c,,11,12.14.15) 

b) Chambarete de la mano sin hueso (platanillo). Los 
eleaentos musculares que lo componen son exactamente los -
mismos a los del chambarete con hueso; la diferencia de ei 
te corte con el anterior. es la presentación al conswaidor 
y ,ue 110 tiene hueso.(14) 

La diferente preaentac1Ón 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 conswudor (picado, molido, -
en bistec, etc.). (14) 

LOMO 7 sus componentes de carnicer!a; a) Tapa de li 
11.0, b) Lomo, e) Diezmillo, d) Joroba, y e) Mecapal • 

.r.:l lomo se localiza en la región de la cruz de la ca­
nal (fi¡. 2). Sus bases Óseas, son los cuerpos y las apÓ!! 
sis espinosas de las primeras 6 Ó 7 vértebras torácicas. -
Los elementos musculares se nombrarán dentro de los compo­
nentes de carnicería. Limita hacia adelante con el cuello, 
hacia atrás con el entrecot. lateralmente con la espaldi-­
lla y hacia abaJo,con la costilla carbada. (14) 

a) Tapa de lomo. Los elementos musculares que lo com­
ponen, son los a.m., serrato ventral torácico, romboides -
torácico, y porción torácica del trapecio. (ll,12) 

b) Lomo (morrillo). Los elementos musculares que lo -
componen, son:los m.m. lar6o del torax, e intertransverso 
torácico. (6, !5,16) 
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Figura Ni 2 Loao. 

e) Diezmillo. Los elemen"tOa musculares que lo compo­
nen, aon:los a.m. espinal. torácico, aemiespinal torácico 
y cervical, mult!!ido, rotador, y elevador de las costi-­
.Llas. (t,12,16) 

d) Joroba. El elemento muscular ~ue lo compone, ea -
el ~Úsculo romboides torácico. (6.15) Este corte sólo lo 
haceu los carniceros ~ue compraa canales de animales tipo 
cebú. 

e) Mecapal (rompecaaisas, roapecalzones). Este corte 
DO esth compuesto por músculo, lo compone la porción !aj 

cular del ligamento nucal. (6,14,16) Se considera corte,­
ya ~ue el consumidor lo demanda para su consumo. 

ESPALDILLA O PALE!rA y sua componentes de carnicería. 
a) Tapa de espaldilla, b) Espaldilla. c) Juil, d) Plan--­
chuela, y e) Espejo. 

La espaldilla o paleta se localiza en la región eBC,! 
pUlar de ~a canal (f-4;. ,). su base Ósea es el hueso de -
la escápula. Los elementos musculares se nombrarán dentro 
de los coa~onentea de carnicería. Limita hacia adelante y 
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aedialmente con el cuello, medial.mente con el lomo, hacia 
atrás con el entrecot, y hacia abaJo con la costilla car­
gada• (14) 

a) Tapa de espaldilla ( Palda, contrafilete. abanico, 
puntas de filete). Los elementos musculares que lo compo­
nen, .son:los m.m. porción torácica del trapecio, y por-­
ción escapular del deltoides.(6,14.15) 

b) Espaldilla (contrafilete, pescadito, concha). Loa 
elementos musculares que lo componen son;loa m.m. intra­
espinoeo, porción escapular del deltoides, y redondo ae-­
nor. (6,ll,14) 

c) Juil. El. elemento muscular ~ue lo compone, es el 
músculo aupraeapinoso.(6,l4,l6) 

d) Planchu.ela. Loa elementos musculares qae lo coa-­
ponen, son:los a.m •. cabeza larga y lateral del tríceps -
braquial, tensor de la faacia antib:ra~uial, y redondo ma­
yor.(6,11,14,15) 

e) BepeJ.o. Los elementos musculares que lo componen, 
son:los a.m. su'bescapular y redondo mayor.(6,H) 

COSTILLA CARGADA y aua componentes de carnicería:­
a) Costilla cargada, y b) Arrachadera de cuarto. 

La costilla car~ada se loca!iza en la región costal 
superior y media (fig. 3), abarca las costillas I a VI o 
VII. Su base ósea son los cuerpos de las costillas ya mea 
cionadas, y parte de loa cuerpos de las .,·értebraa toráci­
cas I a VI o VII. Los elementos musculares se nombrarán -
dentro de los componentes de carnicería. Limita hacia ad!. 
lante con el cuello, hacia arriba con el lomo, hacia arr!, 
ba y lateralmente con la espaldilla, hacia atrás con la -
costilla atra'lesada y con las agujas, y hacia abaJo con -
eJ. pecho. (14) 

a) Costilla cargada (Barra). Los elementos muscula--
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res ~ue la componen, son:los a.m. serrato ventral toráci­
co, dorsal ~ateraJ., serrato dorsal craneal, escaleno dor-­
sal, lar~u!simo cervical, iliocostal torácico,• intercos­
tales interuos y externos.lé,11,12,15) 

b) Arrachadera de cuarto. El elemento muscular de és­
te corte, es el músculo largo del cuello.(iJ15) 

Figura NQ 3 
A.- Espaldilla o Paleta. 
B.- Costilla Cargada. 
c.- Pecho. 

PECHO y sus componentes de carnicería: a) Tapa de -­

pecho. b) Pecho. 
El pecho se localiza en la regi6n pectoral de la ca-­

nal (fig. 3). su base 6sea son los cuerpos de las costillas 
( ~ri~eras 6 ó 7), y el cartílago estern6n. Los elementos 
&usculares se nombrarán dentro de los componentes de carn! 
cería. Limita hacia adelante con el brazuelo, hacia arriba 
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con la costilla car0 ada, y hacia atrás con las agujas. 
a) Tapa de pecho(Falda, sobaco). Loe elementos mus­

culares que lo componen, son :loe m .• m. pectoral superfi­
cial, pectoral dtacendente, y pectoral transverso.(E,12) 

b) Pecho. Loe elementos musculares rpe lo componen, 
son:los m.m. pectoral profundo, recto torácico, porción 
del recto abdominal, intercostales internos y externos,­
transverso del torax, pectoral ascendente, y pectoral 
descendente. (6,12,15,16) 

COSTIJ.J.A y sus componentes de carnicería: a) Entr_! 
cot, b) Costilla atravesada, c) Agujas, y d) Arrachera. 

La costilla se localiza en la región costal dorsal, 
~edia y esternal (fig. 4). Sus bases Óseas son los cuer­
pos de las vértebras, y de las costillas. de la sexta a 
la decimosegunda vértebra torácica y costilla. Loe ele-­
mentos musculares se nombrarán 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 P! 
cho, hacia atrás con el filete y con la falda. (14) 

a) Entrecot (asado). Corresponde a loe músculos do~ 
sales con loe cuerpos y apÓfiei~ espinosas de las vérte­
bras torácicas(t.7,a t.12 ). Loe elementos musculares -­
que lo componen, son:los a.m. porción torácica del tra­
pecio, espinal torácico, semieepinal torácico, larguísi­
mo dorsal, serrato ventral, mult!fido, iliocostal torác! 
co, serrato dorsu caudal, elevador de las costillas, r2, 
tador, y dorsal lateral. (~,14,15,16} 

b) Costill.a atravesada. Corresponde a la re6iÓn co~ 
tal superior, incluidos loe cuerpos de las costillas (c7 
a c.12). Los elementos musculares que lo componen, son:­
loe a.m. intercostales internos, intercostales externos, 
serrato ventra! torácico, pectoral ascendente, dorsal la 



teral, y oblÍcuo abdominal externo.(6,1~,12,15) 
c) A&ujas. ~orresponde a la región costal media y ven 

tral, incluidos los cuerpos de las costillas (c.7 a c.12), 
y los cartíla6os condrocostales. Los elementos musculares 
que las componen, son:los m.m. oblícuo abdominal extenao, 
intercostales internos y externos, transverso abdominal, -
recto abdominal, pectoral ascendente, y diafragma. (E,11,14) 

d) A:rrachera (Falda d~ ~ientre, falda de listón, faJ! 
ta, falda de adentro, falda de las agujas). El elemento -­
muscular Cf,18 lo compone, es el músculo diafragma. (6,12,15) 

Pi~ura NQ 4 Costilla. 
l. - Entrecot. 
2.- co~tilla atravesada. 
3.- Agujas. 
4.- Arrachera. 

il.LET~ y sus componentes de carnicería: a) Roast 
beef, b) Arrachadera de roa~t beef, c) Filete entero,d) ~ 
beza de fi~ete, e) Centro o caña de filete, f) Cadena de -
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filete, y g) Funtas de fi.l.ete. 
El fi~ete se localiza en la región lu.mbar y sublum­

bar de la canal (fi~. 5). Tiene co~o bases Óseas a los -
cuerpos de las tres Úl tia1as vértebras torácicas ( T XI a 
XIII) en su porción ventral, a loe cuerpos de las vérte­
bras lwraoares (L I a VI), y trocanter mayor del fémur. -
Los elementos musculares se nombrarán dentro de loe com­
ponentes de carnicería. (14) 

Limita hacia adelante con el entrecot y con la cos­
tilla atravesada, por abajo con la falda, y hacia atrás 
con el &Guayó.u y con el e1apuje. (14) 

a) Roast beef (Asado). Se encuentra en la parte su­
perior del filete, por encima de los cuerpos de las vér­
tebras luu,.bares, comieli.za en .i.ci vértebra torácica T 12 o 
T 13, y termina en la L ~. Los elementos musculares ¡¡ue 
lo componen, son:los m.m.¡ largu!simo lumbar, multÍfido, 
y porciÓ11 de.!. gli1teo medio. (6,11) 

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

c) Filete entero. El corte cpe se llama filete, se 
encuentra por debajo de las apófisis transversas y de -
los cuerpos de las vértebras lum·oares, y las tres Últi­
mas torácicas. Este corte comienza en la vértebra T 10 
o T ll,y termina caudalmente insertandose en el trocan­
ter mayor dt:.1 iémur. Los elementos muscuJ.ares que lo -­
componen, son:los a.m. cuadrado lwnbar, iliopsoas, pso 
aa mayor, y psoas menor. (6,11,14,15) 

d) C~beza de filP.te. Corresponde al origen del fi­
lete. Los &le111entos &Q~culares c¡iie lo componen, son:los 
m.m. psoae mayor, psoas menor, y cuadrado lumbar.(6,14) 

e) Centro de filete ( Caiia de filete). El elemento 
muscular que lo compone es el músculo psoas mayor.(6,12) 

f) Cadena de fi.1ete. Los elementos musculares cpe 
lo componen. son:los a.m. psoas menor y cuadrado lumbar. 

(6,12,14) 
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0 ) Pautas de ii.i..i?t'=• El elt>;;.ento .11 .. scular que lo co1L­
pone, es ~1 ~~s~~lu iliopsoas. (é.~4,15) 

Figura MI! 5 
A.- Filete. 
B.- Falda. 

A 

FALDA y aus co~ponentes de carnicería: a) Falda, 
b) Suadero. c) Concha. y d) Falda de la concha. 

La fa.ida se localiza en la región del abdÓmen de la -
canal (fig. 5). No tiene bases Óseas, pero su ~orción cra­
neal se inserta al cuer~o de la 1Útima costilla. Los ele-­
*entos m~sculares se nombrarán dentro de los componentes -
de carnicería. Li~ita hacia adelante con las agujas, hacia 
arriba con el filete, J hacia atrás cou la bola y con el -
empuje. (l.4) 

a) ~ald&.. Los ele,uen tos musculares !.!Ue la componen, -
son. los a.~. obl!cuo abdominal externo y recto abdominal. 
(6,.J.1,15,l.é) 
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b) Suadero. El elemento llluscular aue lo compone, es 
el músculo cutáueo del tro11co. (6,lJ.,12) 

c) Concha, El e!emento muecu!ar cpe lo compone, ee 
el músculo transverso abdominal (una porción). (6,12) 

d) Fa.J.da de la coucha. Los elementos musculare~ -,.ie 
lo cowponen, son;loe m,m. oblÍcuo abdominal interno, y 
transver~o abdomina.J.. (6.11,~4) 

AGUAYOH. No tiene co~ponentes de camiceria. 
El aguGyÓn se localiza er, la región glútea o de la 

nalga (fig.t). Su base Ósea es el hueso de la cadera, o 

coxal. Limita hacia adelante con el roast beef, hacia a­
bajo con el hueso coxal, el ewpuJe y parte de la bola, -
hacia atrás y arriba con la tapa de aguayón. (l4) 

Los elementos musculares que lo componen, son:los -
m.m. glúteo medio, porción del gluteobiceps, glúteo pro 
fundo, piriforme, y glúteos accesorios. (6,12,14,15) 

Figura Ni 6 
A.- Aé;uayón. 
B.- »npuje. 
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~PUJ~ • No tiene componentes de carnicería. 
l:a. empuje se localiza en la regiÓu femoral anteri­

or (!1&. 6). No posee nin~wia base Ósea, aunque en su -
porción distal se inserta en la rótula, y la porción 
p.oximal en la tuberosidad coxal. Limita hacia adelante 
con la fa!da, hacia arriba con el aguayón, medialmente 
con la bola, hacia atrás con la bola, y hacia abajo con 
la babilla.(.1..4) 

El elemento muscular q¡ue lo compone, ea el músculo 
tensor de la fascia lata.(i,ll,14,16) 

BOLA y sus componentes de carnicería, a) Tapa de 
bola, b) Tapa de chocozuela• c) Bola. y 4) Babilla. 

La bola se localiza en la región femoral anterior 
(fig. 7 y 9). Sus bases Óseas, son los huesos coxal, f! 
mur, y la rótula. Los elementos musculares se nombrarán 
dentro de los componentes de carnicería. Limita hacia -
adelante con la falda, hacia arriba con el hueso coxal 
y con el aguayón~ medialmente con el hueso fémur, y con 
la cara, lateralmente con el e~puje, hacia atrás con la 
contra, y hacia aoajo con el chambarete de la pierna.-
(l.4) 

Figura Ni 7 Bola. 
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a) Tapa de bola (veta de la bola, contrabola, tapa 
de arriba, tapa chica). El elemento muscular que la co~ 
pone, es el músc\U.o vasto interno.(6,11) 

b) Tapa de chocozuela ( tapa de abajo, tapa grande, 
bola de chocozuela.-nuez. palomilla). lll elemento muse.! 
lar ~ue la compone, es ei músculo Yasto externo.(6.ll) 

c) Bola (bola uegra). Los elementos musculares ~e 
la coaponen, son:~os a.m. recto femoral, cuadr!ceps r~ 
1110ral, porción iaterna del vasto intermedio, porción 
externa del vasto intermedio, y vasto lateral.(6,12,16) 

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

CARA y sus componentes de carnicería~ a) tapa de 
cara, b) Buez, c) Centro de cara, y d) Cara. 

La cara ae localiza en la región femoral interna o 
medial (fig. 8 y 9). Sus bases Óseas son los huesos co­
xal, y el féaur. Loa elementos musculares ~e nombrarán 
dentro de los compont1ntee de carnicer.Ca. ) 

Limita hacia adelante con la bola, y con el hueso 
fémur, hacia arriba con el hueso coxal y con el agQayón, 
lateralmente con la contra, y hacia abajo con copete~l4) 

a) tapa de cara ( concha, falda de cara). Loa ele­
mentos wusculares fl,1e la componen, sonilos a.m. graci• 

lis, y sartorio. (t,li,12,14) 
b) Nuez (filete de nuez, nuecesita). El elemento -

muscular que lo compone, es el músculo pectíneo. (E,12) 
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Jigura IR 8 Cara 

e) Centro de cara. El elemento muscular que lo comp~ 
ne, es el músculo aductor. (6,14,15) 

d) Cara (almendra, vena). El elemento muscular que -
lo compone, es el músculo semilllembranoso.(E,12,14,15,16) 

Fibura Ni 9 Corte transversal de la 
pierna, mostrando; A.- Bola, B.- Cara, c.- Contra. 
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C<.,NThA y sas componentes de carnicer!a1 a) Tapa de 
a6uayón, b) Cuete, c) Contra. 

l,a contra se localiza en la región 1emoral lateral 
posterior, y glútea superior (fig. 9 y 10). Sus bases óse­
as, son loe huesos; feaur, coxal, y vértebras sacras y coi 
c{geas. Los elementos musculares se nombrarán dentro de -­
los componentes de carnicería. 

Limita hacia adelante con el roast beef, con el hueso 
fémur, y con la bola, medialmente con lo cara, hacia abajo 
con el a,uayón, y atrás con el copete. (E,ll,12,14,1~) 

Figura NQ 10 Contra. 

á) Tapa de a~uayón (contrafilete). Los elementos mus­
culares que la componen, sou los m.m. glÚ~eo superficial, 
sacrococcígeo dorsal medial, y sacrococcí~eo dorsal late-­
ral. (6,12,16) 

b) Cuete (contracuete). El elemento muscular que lo -
compone, es el músculo semitendinoso. (E,ll,14) 

e) Contra ( contracara). El elemento muscular que lo 
compone, es el aúsculo gluteobiceps. (6,12,15,16) 



,1 

CHAY.BARET~ DE 1A Pll:JUliA y sus coapoaentea de carzi! 
cer!aa a) Chambarete de la pierna con hueso, y b) Chamba­
rete de la pierna a1n hueso. 

JU chambarete de la pierna se localiza en la región 
Ubial anterior (fig. 11). Sus bases óseas, son la tibia, 
y e~ peroné. Los elementos ausculares se nombrarán dentro 
de los componentes de carnicería. 

Lialita hacia arriba con la babilla y con la bola, h,! 

cia atrás con el copete, y hacia abajo conforma la termi• 
naciÓa del aieabro pelviano de la canal. (14) 

a) Ohaabarete de la pierna con hueso. Los elementos 
musculares cpe lo componen, son:loa a.m. tibial craneal, 
extensor la~go de loe dedos, peroneo anterior, extensor -
externo de loa dedos, peroneo largo, poplíteo, fle:mr la,¡ 
go de los dedos, tibial caudal, flexor largo del primer -
dedo, y sóleo. Elementos óseos; tibia y peroné.(6,12,15) 

b) Chaabarete de la pierna ei.D hueso. Loa elemento, 
•uscw..ares cpe lo coaponen son exactamente loe misaos a -
!os 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}. 

Figura Mi 11 A.- Chambarete. 
B.- Copete. 



CCP~TE y sus componentes de carnicería: a) Copete, 
y b) P~atanillo • 

.EJ. copete se localiza en la región tibial posterior 
(fig. 11). Su Da.se Ósea ea el h~eso de la tibia y el pe­
roné. Los elementos ausc~lares se nombrarán dentro de -­
los componentes de carnicería. 

Limita hacia adelante con el chambarete, hacia arr! 
bacon la cara, y con la contra, hacia abaJo conforma la 
terwinaciÓn del miembro pelviano de la canal. (14) 

a) Copete (chambarete macizo). Los elementos awscu­
laree ~ue lo coaponen, son:los m.m. gastrocnemio, sóleo, 
porción del semi tendinoso, y porción del gluteobiceps. -
(6.ll,12,16) 

b) Platanil.lo {pescadito, plátano). El elemento mu~ 
cular que lo compone, es el músculo flexor superficial -
de los dedos. (t,12,16) 

A continuación se noabrarán algunos cortes o compo­
nentes de carnicería que DO se nombraron anteriormente -
debido a que son pocos los carniceros que los trabajan,­
debido principalmente a la poca demanda de ellos. 

Banderilla. Pertenece al corte primario de cuello o 

pescuezo (fig. l). Por lo general los aúsculos que comp~ 
nen a la banderilla se venden incluidos dentro de la ta­
pa de pescuezo, o con el pescuezo. Los aúsculos que com­
ponen a la banderilla, son los a.m. esternocefálico, y 
bracpiocefál.ico. (6,ll,~2) 

candelero. Pertenece al corte primario de cuello o 
pescuezo (fig. l}. Este corte corresponde al hueso atlas 
y no tiene ~Úsculos. Se le considera como corte, ya que 
el público consuaidor lo demanda para hacer uso de él -
(en ¡a pr~paración de caldos). 



'' 
Concha dé adentro (conchita). Pertenece al corte pri­

mario del aguayón (fi~. 6). Los elementos .uusculares i¡ue -

lo componen son los músculos obturadores externos en su -
porción intrapelviana. (6,11,15) 

Contrafilete. Este es uu corte caprichoso (R) de la -
canal del vacuao J 111e levanta poléaicas eatre loe carnic.! 
ros, ya -,ie no pertenece a wua región, o a un corte prima­
mio oien definido, lo hacen auy pocos carniceros, y lama­
yoría difiere entre· s! al aencionar el orígen de este cor­
te. Por lo tanto no se mencionarán los cortes primarios de 
los cuales puede originarse, ni a los posioles músculos -­
que lo pueden co~poner, ya que seguramente caer!amos ea IUl 

error. 

con el anterior corte se da por terainada la descrip­
ción de los co•ponentea óseos y musculares de los diferen­
tes cortes primarios y sus coaponentea de carnicer!a. 

A cont.1.nuación se hará un listado y se presentará qna 

figura (fig. 12. 12), p mueatren en forma oreve los dif,! 
rentes cortes primarios y sus coaponentea de carnicer!a •! 
guiendo el corte tipo mexicano de la canal del vacuno. 

l.- Cuello o pescuezo, 
a) Tapa de pescuezo. 
b) Pescueao. 
c) Becapal. 
d) Banderilla. 
e) Candelero. 

2.- Brazuelo. 
a) Brazuelo. 
b) PlataDill.o. 

,.- Chaabarete de la mano: 
a) Chambarete de aano con hueso. 
o) ~haii.barete de mano sin hueso. 

R CoalmicaciÓn ~ersoaa.l, Santiaso Aja ~uardiola, l9B5. 



4,- Diezmil~o o Lomo: 
a) Tapa de lolllO, 

b) Lo1ao. 

e) Diezmillo, 
d) Joroba. 
&) Mecapal. 

~.- Bapaldil.la o paletal 
a) !apa de espaldilla, 
'b) Espaldilla. 
e) Juil • 

. d) Planchuela. 
e) Espejo, 

, •• Cost.iua cartada¡ 
a) Costilla car&ada. 
b) Arrachadera de cuarto. 

7.- Pecho: 
a) !apa de pecho, 
b) Pecho. 

8.- Costilla: 
a) Entrecot. 
b) Costilla atravesada. 
e) ,A&ujas. 
d) Arrachera. 

9,• Filete: 
a) Roast beef. 
b) Arrachadera de roast beef, 
c) lilete entero, 
d) C&bez~ dP. filete, 

-) Ce~tro o caña de filete, 
f) Cadena de iilete. 
g) Pwitas de filete. 

lli •• Falda. 
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Fi~ura N2 i2. DivisiÓr. de !a canal en los cortes pri­
;¡¡arios tif,o me .. ücano. La cara (!l2 14, puuteado) se encuen-­
tra detris de ~a contra (N2 15) 

7 ••••••••• 
6 ••••••••• 

16' ''.' 

10 •••• ..... 

14 

15 

•••••••••• 9 

................ 8 

5 

•••••• 4 

2 

l 



,f. 

a; J:·alda.. 

b) Suader\l. 
e) Concha. 
d) laJ.da de li:1 concha. 

11.- Agu.ayóa. 

a) Ae;uayón. 
b) Concha de adentro. 

l2.- Empuje. 

a) :&Dpuje. 

1,.- Bola. 
a) fapa de bola. 
b) tapa de chocozuela. 
c) Bola. 
d) Babilla. 

14.- Cara. 
a) Tapa de cara. 
b) Nu.es. 
e) Centro de cara. 
d) Cara. 

15.- Contra. 
a) Tapa de 

, 
agu.ayon. 

b) cuete. 
e) Contra. 

16.- Chambarete de la pierna: 
a) Chaaoarete de p.i.erna con hueso. 
b) Chambaz·ete de pierna sin. hueso. 

11.- Cope.te. 
a) Copete. 
b) Platán.illo. 



AiáA.i..1SlS DE LA IliM1BM.ACIOlil 

En ¡;eceral loe carniceros obtienen lo::. diferentes -­
cortes tipo mexicano del vac\Ulc de una foma similar, pe-

ro existen als~nae discrepancias como¡ la terminolu6Ía -­
utilizada para no~orar a loe distintos cortes, la manera 
de obtener los cortes, el dete:rmlnar el orí6en de ciertos 
com~onentes de carnicer!a, y con autoridades involucradas 
cou el comercio de la carne (SECOFIN, SARH), el determi-­
nar en donde termina ej, cuarto delac,tero ("cuarto") y en 
donde comienza e4 cuarto trasero ("pata"). 

Teminolu"ía. 
Contracuete.- El 70 por ciento de los carniceros en­

trevistados afirman que ese corte no existe, sino que es 
lo mi su.o cpe el c;..ete. 

Contracara.- I 6ualmente el 70 por ciento de los car­
niceros entrevistados afirman ~ue no existe, sino *18 es 
lo mismo que la cara. 

Lomo y Diezaillo.- Una bran parte de los carniceros 
afirman que son .1.0 mismo uno y otro. Otros mencionan ~e 
el corte primario llamado lomo no debe ser llamado as!, 
siDo cliezmillo. 

Gbtencióu de cortes: 
Coutrafliete.- Los carniceros que obtienen este co,r 

te soil el 18.57 por ciento de los entrevistados. El 46.14 
por ciento de esos entrevistados dicen cpe el contrafil,! 
te proviene de la espaldilla, el 4E.15 por ciento dicen 
~ue proviene del aguayón, y el 7.71 porciento restante -
dice que proviene de la cara. Por todo esto se dice 91e 

este es un corte caprichoso (R), ya que son muy pocos -­
los carniceros q;.e lo trabajan; existe gran contraposi-­

ciÓn acerca de cuál ••-su or!gen, y en realidad no es un 
corte ~ue se necesite hacer para un adecuado despiece de 
la canal. 

Arrachera.- Este es Wl corte que muy pocos carnice-

9 Comunicación versonal, Santiago Aja Guardiola, 1985. 
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ros hacen, eó~o el 14.28 por ciento de lo6 entre~istad.os, 
ya que loe otros venden esta pieza muscular junto con laa 
agujas. 

Separación del cuarto de~antero del trasero: 
En la se~araciÓn del cuarto delantero del cuarto tr!, 

aero existe una ~ontraposición entre ¡os camiceros, y e~ 
tre ~as autoridades involucradas en ei comercio de la ca! 
ne (SECCiHU, SARH), ya 1¿ue los primeros afinaan que el -­
cuarto dela.ntero ("cuartoA)se separa del cuarto trasero -
{"pata") a nivel de la ~i.nta, sexta o séptima costilla 
(según la conveniencia de cada carnicero), y los segundos 
consideran el cuarto delantero hasta la decimoeegunda o -
decimotercera costilla. 
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Q¡.(. 5iilil <., 

~orrespondie~te a los no~ores de los músculos conter.1-
dos en los diferentes cortes priffiarlos y sus componentes de 
carnicer!a, coa su respectivo nomure iatín. (6) 

M. aductor. 
M. ancóneo. 
M. biceps bracpial •. 
M. bra(l,Liocefá.l.ico. 
M. braquial. 
1'í. cleidobra .pial (porción­

cla vi cular) 
M. cleidocefáiico (porción­

mastoidea) 
M. cleidocefá.i..ico (porción-

occipi tal) 
N. coracobra<IJ.ial 
M. cuadrado lumbar 

l'i. cuadriceps femoral 
11. c11táneo del tronco. 
M. deltoides (por. escapw.ar) 
M. diafragma 
M. dvrsal lateral 
Mll. elevadores de las costi-

llas. 
K. escaleno dorsal. 
M. esca.l.eno medio 
M. espinal cervical 
M. espinal torácico 
M. espi~nio cervical 
M. esternúcefáiico (porción-

.i.astoidea. 
M. esternohioideo 
M. esternotiroideo 
i'i. exteuscr carpocubi tal 

M. adductor 
r.. anconeus 
M. biceps brachii 
M. brachiocephalicue 
M. brachialis 
M. cleidobrachialis (pare 

clavicularis) 
M. cleidocephalicus (para 

mastoidea) 
M. cleidocephalicus (para 

occipi talis) 
M. coracobrachialis 
M. cpadratus lumborum 
PI. quadriceps femoris 
M. cutaneus trunci 
M. deltoideus (pars scapul! 
M. diaphragma ris) 

K. latissiaus dorsi 
Mm. levatores costarum 

M. acaleuus dorsalis 
M. scalenus mediue 
M. spinalis cenicis 
M. spi:nalis thoracis 
M. splenius cervicis 
M. sternocephalicus (para 

mastoidea) 
M. ste:cnohyoideus 
M. st&rnothyroideus 
M. extenavr carpi ulna­

ris. 



M. extensor car~orradial 
~. ex~eusor del seg\.Uldo 

dedo. 
M. extensor del tercer 

dedo. 
M. extensor dibita.i co-

M. extensor di6ital la­
teral. 

M. extensor largo de lo& 

dedos. 
M. flexor carpocuoi tal 
M. fi.exor carporradiu 
M. Hexor d.igi tal pro!~ 

do. 

M. f~exor diSital super­
ficial 

M. flexor largo de los 
dedos 

M. ilexor ~argo del pri-
mer dado 

M. f>&&trocneaio 
M. gluteobiceps 
M. glÍteos accesorios 
M. glúteo medio 
M. éól,Úteo profundo 
M. g.1.Úteo superficial 
M. er;raci.J..is 
M. i~iocostal torácico 
M. U.iopsoas 
Mm. intercostales exter­

nos 

Ma. intercosta~es inter­
nos 

M. infraespinoso 
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r.. extensor carpi radialis 
~. extensor digiti II 

M. extensor digiti III 

M. extensor digitorum com­
munis. 

M. extensor digitorWll lat! 
ruia. 

M. exteuor digitorwa lon-
e;us. 

M. ílexor carpi u.lnaris 
M. flexor carpi radialis 

M. flexor digitorum prof~ 
dus. 

M. flexor digitorum supe:r­
íicialis 

M. flexor digi tol'WD lon­
~us. 

M. flexor digiti I lon6us 

M. e.astrocneaius 
lii. gl"'t.eobiceps 
M. gluteus accesorius 
M. gluteus medius 
Jll. gluteus proíundus 
M. gluteus auperficialis 
M • .;cacilis 
M. llJocostalis thoracis 
M. iliopsoaa 

MIi!. intercostales externi 

Mm. intercostales interni 

H. infraspinatus 



1·ia. intertra1:.svei-sos cer­
vicales dorsale~ 

Mm. intertransver~os cer­
vicales ventrales 

1'ím. i.At.ertransversoE lwn­

bares 
Ma. intertra.nsversos to--

rácicos 
M. largo de la cabeza 
M. largo del cuello 
M. larsu.!simo del átlas 
M. larguísimo de la ca-

beza 
M. larguísimo cervical 
M. largUÍaillo doraal 
M. larguísimo lwnba:r 

Ligaaento nucal (porciÓn 
funicular) 

M. aul Úfido 
M. o bl!cuo abdollLi.nal 

externo 
M. o-iuíc.uo abdoa.inal. 

iuterno 
M. oo.dc.uo caudal de 

la cabeza 
M. obl!cuo craneal de 

la cabeza 
M. Olllc.hi0oideo 
M • .Pect.Íneo 
M. pectoral ascende,1te 
M. ~ectoral descendente 
M. pectora.L pro!undo 
M. pectoral super1iaial 
M. pectoral transverso 
M. peroneo anterior 
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Mm. intertraneversarii dora! 
les cervicis 

Ma. intertra.nsversarii ven-­
trales cervicis 

Mm. intertransversarii lum-­
borWll 

Ma. intertransversarli tho--
racis 

M. longus capi tie 
M. longua colli 
M. longissimus atlantis 
M. loD&issimus capltis 

M. longiesiaus cenicie 
M. longissimus thoracia 
M. longiaaiaus lu~rua 

Ligamentua nuchae (pars !u­
nic.ulus) 

M. aul tifldi 
M. oblicpua extemus 

abdominis 
M. obli tpus internus 

a-odolllin.is 
M. obli91ue capitie 

caudalis 
K. obl.iq1,1us capitie 

craoiaJ iB 

M. 01110hyoideue 
M. pectineus 
M. pectoralie aacendens 
M. ~ectoralls descendens 
M • .Pectora~is protun.dus 
M. pectoralis euper!icialia 
M. pectoral.is transversus 
M. peroneL.ls 



M. piriforme 
M. popJ.!teo 
M. pro.a.ador redondo 
M. psoaa w.a;;or 
M. psoaa meuor 
M. recto abdollWlal 
M. recto de la caoeza 

dorsal wayor 
M. recto de la cabeza 

dorsal. ar.enor 
M. recto de .La cabeza 

ventral 
M. recto femoral 
M. recto torácico 
M. redondo mayor 
M. redondo menor 
M. romboides cervical 
M. romboides torácico 
IIID.rotadorea 
M. saci:ococc!6eo dorsal 

lateral. 
M. sacrococc!&eo dorsal 

medial 
M. sartorio 
M. _selliiespinal cervical 
M. sem.iespinal de la c~ 

beza 
M. semiespinal torácico 
M. semilllembranoso 
M. seaitendinoao 
M. serrato dorsal caudal 
M. serrato dorsal craneal 

K. serrato ventral 
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M. piri!ormis 
M. po¡,.Li teus 
M. pronator teres 
M. psóaa major 
M. psoas winor 
M. rectus abdom.inis 
M. rectus capitis dorsalis 

major 
M. rectus capitis doraalis 

minor 
M. rectus capitis ventralis 

M. rectus femoris 
M. rectus thoracis 
M. teres major 
M. teres 111.inor 
M. rhomboideus cervicis 
M. rbomboideus tboracie 
Mm. rotatorea 
M. sacrococcygeus dorsal.is 

lateralia 
M. aacrococcygeus doraalis 

medialis 
M, aartorius 
M. sem.iespinalis cenicis 
M. semiespinalis'capitis 

M. semieepinalis thoracis 
M. semimembranosus 
M. semitendinosue 
M. serratus dorealis caudalis 
M. serratus dorsalie cranea­

lis. 
M. serratus ventralis cervi­

cis. 



M. serrato ventral torj 
cico 

M. sóleo 
M, subescapular 
M. supraespinoso 
~. tensor de la fascia 

anti bra t¡\lial 

M, tensor de la fascia 
lata 

M. tibial caudal 
M, tibial craneal 
M, transverso abdominal 
M. transverso espinal 

multífido 
M. trapecio (porción -

cenical) 
M. trapecio (po~ciÓn -

torácica 
M, triceps bracpial 

cabeza larga 
M. triceps bra¡pial 

cabeza lateral 
M. vasto externo 
M. vasto interno 
M. vasto intermedio 

4-, 

t,i. 5erratus ventralis 
thoracis 

M. soleus 
M. subscapularis 
M. supraapinatus 
M, tensor faaciae ante­

brachii 
M. tensor fasciae latae 

M. tibialis caudalis 
M. tibialis cranialis 
M. transversus abdominis 
M. transversospinalis mul­

tifidi 
M. trapezius (pars cervi­

calis) 
M. trapezius (para thora­

cica) 
M. triceps brachii caput 

longWD 
M. triceps brachii caput 

laterale 
M. vastus lateralis 
M. vastus medialis 
M. vastus intermedius 
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