
Los cuchillos

Utensilios de cocina



LOS CUCHILLOS
 El cuchillo consta de una delgada hoja,

normalmente metálica, frecuentemente acabada en punta y  

con uno o dos lados afilados, y de un mango por el que se  

sujeta. Se ha usado como herramienta (como, por

ejemplo, utensilio de cocina) y como arma desde la Edad de  

Piedra



MATERIALES Y CONSTRUCCION
 Las dos partes principales de un cuchillo son el mango y

la hoja. Los cuchillos son agrupados por distintos tipos, según  

su uso o función, y por la distribución del mango



HOJAS

 Las hojas de los cuchillos son de  

formas muy diversas y por regla  

general responden a las  

especificidades para las que están  

diseñadas.

 Plástico

 Cerámico

 Acero

 Acero inoxidable

 Acero damasquino



MANGOS/EMPUÑADURAS

 Los mangos de los cuchillos se diseñan por regla general

con ergonomía, para que se adapten a la mano y permitan estar en  

equilibrio cuando son sujetados, sin necesidad de hacer fuerzas  

innecesarias.

 Plástico, madera, raíces, astas,huesos, marfil, acero, acero inox,  

nylon, fibra de carbono, titanio.



MANGOS/EMPUÑADURAS



MANGOS/EMPUÑADURAS



PARTES DEL CUCHILLO



Los mas comunes….





Otros especializados
 Cuchillo para ostras  Cuchillo para tomates



Otros…
 Cuchillo de lechugas y  

hojas.

 Cuchillos de cerámica.



Otros...
 Cuchillos para quesos.



 Cuchillos de titanio.

 Cuchillos japoneses.



MANTENIMIENTO, MANEJO Y  

PRECAUCIONES.

 Mantenerlos bien afilados

 No se debe pasar de punta. Entregar por la empuñadura.

 Utilizarlos para lo que fueron diseñados.

 Utilizar tablas de corte para estabilizar el corte del cuchillo.

 No desplazarse con el cuchillo desnudo en las manos.

 De ser posible, utilizar mango ergonómico para evitar el  

síndrome del túnel carpiano.

 Limpiarlo después de cada uso.



El filo.



Afiladores.


