CORTADOR DE CARNE
CERTIFICADO

CORTE PRIMARIO
Solomillo

CORTES SECUNDARIOS
- Filetes de vacio

BANDEJAS RECOMENDADAS
10Sy 8S

HERRAMIENTAS NECESARIAS
- Cuchillo puntilla de 6"
- Cuchillo fileteador de 10"

NOTA PARA EL CARNICERO
Aumente el margen y el valor para el
departamento de carnes quitando la
menor cantidad posible de carne magra.

OF O ESCANEEAOUI
o para ver un video con
instrucciones paso a paso;

E -ﬂ para encontrar mas guias
de corte, visite

nationalbeef.com/cmc-index
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Tenga en cuenta que siempre se recomienda usar guantes de malla metdlica para cortar.

PASO 1 PASO 2

Con la punta de un cuchillo desinfectado, haga un orificio Retire todo el exceso de grasa vy las imperfecciones,

en el plasticoy retire el corte primario. Deseche el empaque lo que incluye el epimisio o la membrana gelatinosa. Conserve
y extienda el corte primario sobre una tabla de cortar limpia. cuidadosamente la mayor cantidad posible de carne magra.

PASO 3
Corte la pieza por la mitad. Sosteniendo el cuchillo a un angulo
de 45 grados y contra la veta, corte filetes de 1/2" de ambas piezas
y coloque en bandeja.

Filetes de vacio

=

PERSPECTIVAS DEL CONSUMIDOR
Este corte deshuesado tiene una textura sustanciosa que se usa comunmente
para salteados y fajitas. Ideal para marinary asar o hacer a la parrilla.
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