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The loin family is gen-
erated from the
hindquarter of the
carcass after the
removal of the round
and the flank. The
short loin, tenderloin,
strip loin and the sir-
loin are generated
from the full loin. The
loin/rib break is made
between the 12th
and 13th ribs with the
13th rib remaining on
the hindquarter. The
loin/round break is
made by a straight
cut between the
sacral and caudal ver-
tebrae exposing the
end of the femur
bone in the primal
round. Fat trim and
weight ranges may be
discussed with the
supplier.

Loin Family Familia del Lomo
c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c
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La familia del lomo se
produce del cuarto
delantero de la canal
después de remover la
pierna y la falda. El
lomo corto, el filete o
solomillo, el “strip
loin” (franja de lomo)
y el aguayón se pro-
ducen del lomo com-
pleto. La separación
lomo/costillar se hace
entre la décima
segunda y décima ter-
cera costillas con la
décima tercera costilla
unida al cuarto
delantero. La sepa-
ración lomo/pierna se
hace haciendo un
corte recto entre las
vértebras sacras y cau-
dales, dejando
expuesto el extremo
del fémur de la pierna
principal. Se puede
especificar al provee-
dor el recorte de la
grasa y los márgenes
de peso.
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Loin, Primal

Lomo, Principal

Major
Subprimals

Loin, Short Loin

Top Sirloin Butt,
Boneless

Bottom Sirloin Butt,
Boneless

Full Tenderloin

Loin, Strip Loin,
Short-Cut, Boneless

Loin Tail
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Subprimarios
Mayores

Lomo Corto

Parte Superior de la
Cabeza de Aguayón,
Deshuesada

Parte Inferior de la
Cabeza de Aguayón,
Deshuesada

Filete Completo

Lomo, Strip Loin,
Corto, Deshuesado

Orilla de Lomo
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Loin, Primal
The primal loin is gen-
erated from the
hindquarter of the
carcass after the
removal of the round
and the flank. The
short loin, sirloin, strip
loin and tenderloin
are produced from
the primal loin. The
kidney is removed
and the fat associated
with the kidney is
partially removed.
Primal Loin is similar
to MBG 172 and
Canada 172.

Lomo, Principal
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El lomo principal se
produce del cuarto
delantero de la canal
después de quitar la
pierna y la falda. El
lomo corto, el
aguayón, el “strip
loin” y el filete o
solomillo se obtienen
del lomo principal. Se
quita el riñón, así
como la grasa parcial-
mente unida.
Lomo Principal es
similar a MBG 172 y
Canadá 172.
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Full Tenderloin

Loin, Short Loin

Loin, Primal
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The short loin is pro-
duced from the pri-
mal loin and is sepa-
rated from the sirloin
by dividing the primal
loin at a point anteri-
or to the hip carti-
lage. The short loin
contains the muscles
of the strip loin and a
portion of the tender-
loin. Purchasers may
discuss the fat trim
and the length of the
flank edge (tail)
remaining on the cut
with their suppliers.
Loin, Short Loin,Short-
Cut is similar to MBG
174 Australia 1550,
New Zealand 22710
and Canada 174.

Loin Tail
The loin tail (not
shown) is generated
from the primal loin
and consists of the
muscles that surround
and are immediately
posterior to the 13th
rib. 

Full Tenderloin
The full tenderloin is
a boneless cut gener-
ated from the primal
loin after the removal
of the strip loin, top
sirloin and bottom sir-
loin. A gland will be
present on the fat
side of the full ten-
derloin. The surface
fat from the lymph
gland towards the tail
is tapered to the lean
at a point not beyond
three quarters the
length of the tender-
loin.
Full Tenderloin is simi-
lar to MBG 189 and
Canada 189.

Loin, Short Loin Lomo Corto
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El lomo corto se pro-
duce del lomo princi-
pal y se separa del
aguayón al dividir el
lomo principal en el
punto anterior al
cartílago de la cadera.
El lomo corto con-
tiene los músculos del
“strip loin” y parte
del filete o solomillo.
Los compradores
pueden especificar al
proveedor el recorte
de la grasa y la longi-
tud de la orilla de la
falda que quede en el
corte.
Lomo Corto es similar
a MBG 174, Australia
1550, Nueva Zelanda
22710 y Canadá 174.

Orilla de Lomo
La orilla del lomo se
produce del lomo prin-
cipal y consiste de los
músculos que rodean y
están inmediatamente
atrás de la décima ter-
cera costilla (no se
muestra).

Filete o Solomillo
El filete o solomillo
completo es un corte
deshuesado que se
produce del lomo
principal después de
quitar el “strip loin”,
el aguayón superior y
el aguayón inferior.
Habrá una glándula
presente en el lado
con grasa del filete
completo. La superfi-
cie de grasa de la
glándula linfática
hacia la cola se rebaja
hasta la carne hasta
un punto no mayor
de tres cuartos la lon-
gitud del filete.
Filete o Solomillo
completo es similar a
MBG 189 y Canadá
189.
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Strip Loin, Boneless, 3 3 2

Strip Loin, Boneless, 0 3 0

Strip Loin, Boneless,Back
Strap Removed

Strip Loin, Boneless, 1 3 1
Loin, Primal, Trimmed
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The boneless strip loin
is generated from the
primal loin after the
removal of the sirloin,
tenderloin and all
bones and associated
cartilages. Surface fat
and tail length (length
of the flank edge)
may be discussed with
the supplier and there
are many varieties
available. Varieties of
strip loins made in the
U.S. refer to the
length of the tail or
flank edge and the
surface fat cover.
These cuts are charac-
terized by their tail
length and are com-
monly referred to as
“3 3 2”, “1 3 1”,
“0 31”, “0 3 1 back
strap removed”,
“0 3 1 steak ready
1/8 inch cover” and
“0 3 0”.
Loin, Strip Loin, Short-
Cut, Boneless is similar
to MBG 180, Australia
2140, New Zealand
22610 and Canada
180.

Loin, Strip Loin,
Short-Cut, Boneless

Lomo, Strip Loin,
Corto, Deshuesado
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El “strip loin” deshue-
sado se produce del
lomo principal
después de quitar el
aguayón, el filete o
solomillo y todos los
huesos y cartílagos
unidos. La grasa de la
superficie y la longi-
tud de la orilla (longi-
tud del borde de la
falda) se le pueden
especificar al provee-
dor. Hay muchas vari-
edades disponibles.
La variedad de “strip
loins” que se produce
en los EE.UU. se
refiere a la longitud
de la cola u orilla de
la falda y la cubierta
de grasa de la super-
ficie. Estos cortes se
caracterizan por la
longitud de la orilla y
comúnmente se les
llama “3 x 2”, “1 x 1”,
“0 x 1 sin la franja
posterior”, “0 x 1 listo
para bistec con
cubierta de 1/8” y “0
x 0”.
Lomo, Strip Loin,
Corto, Deshuesado es
similar a MBG 180,
Australia 2140, Nueva
Zelanda 22610 y
Canadá 180.
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Butt Tenderloin

Butt Tenderloin, Peeled

Full Tenderloin
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The butt tenderloin,
peeled is generated
from the sirloin end
of the primal loin.
This cut is practically
free of surface fat.
Butt Tenderloin,
Peeled is similar to
MBG 191A, New
Zealand 23234 and
Canada 191A.

Butt Tenderloin
The butt tenderloin is
generated from the
sirloin end of the pri-
mal loin. The surface
fat trim on the butt
tenderloin is uniform
across the cut. The
large lymph gland
may be present. Butt
Tenderloin is similar
to MBG 191 and
Canada 191.

Butt Tenderloin, Peeled Cabeza de Filete, sin
Pellejo
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La cabeza de filete sin
pellejo se produce del
aguayón del lomo
principal. Este corte
casi no contiene grasa
en la superficie.
Cabeza de Filete, sin
pellejo es similar a
MBG 191A, Nueva
Zelanda 23234 y
Canadá 191A.

Cabeza de Filete
La cabeza de filete se
produce del extremo
del aguayón del lomo
principal. El recorte
de la grasa de la
superficie es igual a lo
largo del corte. Puede
estar presente la glán-
dula linfática.
Cabeza de Filete es
similar a MBG 191 y
Canadá 191.
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Full Tenderloin
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Loin, Full Tenderloin, Side Muscle-On,
Peeled

Full Tenderloin, Side Muscle-Off, Peeled

Full Tenderloin, Side Muscle-Off,
Skinned
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The tenderloin, side
muscle-on, peeled is
generated from the
full tenderloin. This
cut is similar to the
full tenderloin except
that most surface fat
is removed. This cut is
often referred to
PSMO (Peeled, Side
Muscle-On) tender-
loin.
Full Tenderloin, Side
Muscle-On, Peeled is
similar to MBG 189A,
Australia 2150, New
Zealand 22910 and
Canada 189A.

Full Tenderloin,
Side Muscle-Off, Peeled
The tenderloin, side
muscle-off is generat-
ed from the full ten-
derloin. This cut will
be similar to the full
tenderloin except that
the side muscle
(psosas minor) that
lies adjacent to the
main tenderloin mus-
cle will be removed.
Most surface fat is
removed.
Full Tenderloin, Side
Muscle-Off, Peeled is
similar to MBG 190
and Canada 190.

Full Tenderloin,
Side Muscle-Off, Skinned

The tenderloin, side
muscle-off, skinned is
generated from the
full tenderloin. This
cut is similar to the
side muscle-off ten-
derloin except the sil-
ver skin will be
removed. This cut is
free of surface fat.
Full Tenderloin, Side
Muscle-Off, Skinned is
similar to MBG 190A
and Canada 190A.

Loin, Full Tenderloin,
Side Muscle-On, Peeled

Lomo, Filete
Completo, con

Músculo Lateral o
Cordon, sin Pellejo
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El filete completo con
músculo lateral sin
pellejo se produce del
lomo principal. Este
corte es similar al
filete completo, con
excepción de que no
incluye la mayor parte
de la grasa de la
superficie. Con fre-
cuencia se le llama
PSMO (en inglés).
Filete Completo, con
Músculo Lateral, sin
Pellejo es similar a
MBG 189A, Australia
2150, Nueva Zelanda
y Canadá 189A. 

Filete Completo, sin
Músculo Lateral o

Cordon, sin Pellejo
El filete sin músculo
lateral se produce del
filete completo. Este
corte es similar al
filete completo,
excepto que se
remueve el músculo
lateral (psosas minor)
adyacente al músculo
principal del filete.
Casi no contiene
grasa en la superficie.
Filete Completo, sin
Músculo Lateral, sin
Pellejo es similar a
MBG 190A y Canadá
190A.

Solomillo o filete
completo, sin músculo

lateral, con recorte.
El solomillo o filete,
sin músculo lateral se
genera del solomillo o
filete completo.  Este
corte es similar al
solomillo o filete com-
pleto pero sin el mús-
culo lateral (psosas
minor).  Se le recorta
casi toda la grasa.
Solomillo o filete
completo, sin músculo
lateral, con recorte es
similar a MBG 190 y
Canadá 190.  
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Top Sirloin Butt, Boneless

Bottom Sirloin Butt, Boneless

Loin, Primal
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The boneless top sir-
loin butt is generated
from the primal loin
after removal of the
strip loin, tenderloin,
and bottom sirloin
butt. All bones, asso-
ciated cartilages and
ligaments with associ-
ated cartilages and
lean are removed.
Purchasers may dis-
cuss surface fat trim
with the supplier.
Top Sirloin Butt,
Boneless is similar to
MBG 184, Australia
2120, New Zealand
22550 and Canada
184.

Bottom Sirloin Butt,
Boneless

The boneless bottom
sirloin butt is generat-
ed from the primal
loin after the removal
of the top sirlion, ten-
derloin, and strip loin.
The bottom sirloin
consists of three
parts: tri-tip, ball tip
and flap.
Bottom Sirloin Butt,
Boneless is similar to
MBG 185, Australia
2130, New Zealand
22560 and Canada
185.

Top Sirloin Butt,
Boneless

Aguayón, Deshuesudo
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El aguayón deshuesa-
do se produce del
lomo principal
después de quitar el
“strip loin”, el filete y
la parte inferior de la
cabeza de aguayón.
Los compradores
pueden especificar al
proveedor el recorte
de la grasa de la
superficie. 
Parte Superior de la
Cabeza de Aguayón,
Deshuesada es similar
a MBG 184, Australia
2120, Nueva Zelanda
22550 y Canadá 184.

Parte Inferior de la
Cabeza de Aguayón
(Bottom Sirloin),

Deshuesada
La parte inferior de la
cabeza de aguayón
deshuesada se pro-
duce del lomo princi-
pal después de quitar
la parte superior del
aguayón, el filete y el
“strip loin”. La parte
inferior de aguayón
consiste de tres
partes: la punta en
triángulo, la punta de
la bola y la faldilla.
Parte Inferior de la
Cabeza de Aguayón,
Deshuesada es similar
a MBG 185, Australia
2130, Nueva Zelanda
22560 y Canadá 185.
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Top Sirloin, Center Cut, Boneless, Cap-Off

Top Sirloin, Cap Muscle (Coulotte)

Top Sirloin Butt,
Boneless
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The center-cut top sir-
loin is generated from
the boneless top sir-
loin after the removal
of the cap or coulotte
and all other muscles
other than the glu-
teus medius. This cut
may have small
amounts of surface
fat present.
Top Sirloin, Center
Cut, Boneless, Cap-Off
is similar to MBG 184B
and Canada 184B.

Top Sirloin, Cap Muscle
(Coulotte)

The top sirloin cap
muscle is also known
as the coulotte. It is
generated from the
boneless top sirloin
after the removal of
the center-cut sirloin.
Purchasers may dis-
cuss the fat trim of
this boneless cut.
Top Sirloin, Cap
Muscle (Coulotte) is
similar to MBG 184D
and Canada 184D.

Top Sirloin, Center
Cut, Boneless, Cap-Off

Aguayón sin tapa o
Top Sirloin sin tapa

Aguayón, Corte
Central, Deshuesado,

Sin Tapa
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Este corte se produce
de la parte superior
del aguayón deshue-
sado después de
remover la tapa y los
demás músculos,
menos el gluteus
medius. Este corte
puede que tenga
poca grasa en la
superficie.
Parte Superior del
Aguayón, Corte
Central, Deshuesado,
Sin Tapa es similar a
MBG 184B y Canadá
184B.

Tapa del aguayón
El músculo de la parte
superior del aguayón
se produce después
de quitar el corte cen-
tral del aguayón. Los
compradores pueden
especificar el recorte
de la grasa para este
corte deshuesado.
Parte Superior del
Aguayón, Músculo de
la Tapa es similar a
MBG 184D y Canadá
184D.
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Bottom Sirloin Butt, Tri-Tip

Bottom Sirloin Butt, Ball Tip

Bottom Sirloin Butt, Flap

Bottom Sirloin Butt, Tri-Tip, Peeled

Bottom Sirloin Butt,
Boneless
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The ball tip is generated
from the bottom sirlion
butt. This boneless cut is
dome shaped and is
trimmed of visible sur-
face fat and connective
tissue. The ball tip is
separated from the flap
and tri-tip by the natur-
al seam.
Bottom Sirloin Butt, Ball
Tip is similar to MBG
185B and Canada 185D.

Loin, Bottom Sirloin
Butt, Tri-Tip

The tri-tip is generated
from the bottom sirloin
butt. This boneless cut
will be separated from
the ball tip and flap by
the natural seam. All
connective tissue is
removed from this cut.
Surface fat remains.
Loin, Bottom Sirloin
Butt, Tri-Tip is similar to
MBG 185C and Canada
185C.

Bottom Sirloin Butt,
Tri-Tip, Peeled

The peeled tri-tip is gen-
erated from the tri-tip
that has had practically
all surface fat removed.
Bottom Sirloin Butt, Tri-
Tip, Peeled is similar to
MBG 185D, Australia
2131 and Canada 185D.

Bottom Sirloin Butt,
Flap

The flap is generated
from the bottom sir-
loin butt. This bone-
less cut is trimmed of
practically all fat,
however, small pieces
of flake fat remain.
Some connective tis-
sue may remain on
this cut that is sepa-
rated from the ball
tip and tri-tip by the
natural seam.
Bottom Sirloin Butt,
Flap is similar to MBG
185A, Australia 2206
and Canada 185A.

Bottom Sirloin Butt,
Ball Tip

Parte Inferior del
Aguayón, Punta de la

Bola
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La punta de la bola se pro-
duce de la parte inferior del
aguayón. Este corte deshue-
sado tiene forma de domo
y no contiene grasa en la
superficie ni tejido conecti-
vo. La punta de la bola de
separa de la faldilla y la
punta en triángulo por las
vetas naturales.
Parte Inferior del Aguayón,
Punta de la Bola es similar a
MBG 185B y Canadá 185D.

Parte Inferior de la tapa
de Aguayón, Punta en

Triángulo
La punta en triángulo se
produce de la parte inferior
de la tapa de aguayón. Este
corte deshuesado se separa
de la punta de la bola y la
faldilla por las vetas natu-
rales. Se le remueve el teji-
do conectivo. Se le deja la
grasa de la superficie.
Lomo, Parte Inferior de la
Cabeza de Aguayón, Punta
en Triángulo es similar a
MBG 185C y Canadá 185C.

Parte Inferior de la tapa
de Aguayón, con Punta

en Triángulo, sin Pellejo
o Limpia

Se produce de la punta en
triángulo después de
quitarle prácticamente toda
la grasa. 
Parte Inferior de la Cabeza
de Aguayón, con Punta en
Triángulo, sin Pellejo es simi-
lar a MBG 185D, Australia
2131 y Canadá 185D.

Falda de tapa del
Aguayón (Flap.)

La faldilla se produce de la
parte inferior de la cabeza
de aguayón. A este corte
deshuesado se le recorta
prácticamente toda la
grasa, sin embargo, pueden
quedar algunos pedacitos.
Puede quedar algo de teji-
do conectivo en este corte
que es separado de la
punta de la bola y la punta
en triángulo por las vetas
naturales.
Parte Inferior de la Cabeza
de Aguayón, Faldilla es simi-
lar a MBG 185A, Australia
2206 y Canadá 185A.
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