
UTILIZACIÓN DEL  

CUCHILLO:  

TÉCNICA DE CORTE
COCINA BASICA



POSICION DE LA MANO



PIVOT
Técnica de corte en la cual la hoja del cuchillo se mueve sin despegar la punta de
la superficie de la tabla.
Este movimiento se asemeja al recorrido de las ruedas del tren, ya que el cuchillo
se desliza hacia
delante y hacia atrás manteniéndose siempre en un
mismo eje.
Se utiliza para realizar cortes parejos y estandarizados.

TECNICA DE CORTE



PIVOT
Respecto a la postura de la mano contraria a la que toma el cuchillo, debe
tenerse en cuenta que la misma toma firmemente el producto a cortar.
Los dedos deben ubicarse con una leve inclinación hacia adentro, tomando
siempre de guía el
dedo Mayor.
Los dedos que acompañan la toma del producto son el anular y el índice,
mientras que los que funcionan
como "pinzas" son los de los extremos (el pulgar y el meñique).

TECNICA DE CORTE



CAIDA LIBRE

 Técnica de corte en la cual el cuchillo se despega en  

su totalidad de la tabla cayendo enérgicamente  

cortando el producto. Se utiliza para trozar piezas de  

considerable espesor.

 Respecto a la mano contraria, la misma se utiliza  

bajo el procedimiento explicado anteriormente.



TÉCNICA DE MANTENCIÓN DE FILO

Para manutención del filo de los cuchillos se debe
recurrir a la utilización de un utensilio llamado Chaira.

Para su empleo se debe tomar firmemente la chaira
por el mango respetando el tope de protección.

Cuchillo y tecnicas de cortes: https://www.youtube.com/watch?v=rmBbqHeSF3E 

Trabajo con chaira: https://www.youtube.com/watch?v=cPoYVfYwe0A

Trabajo con piedra de amolar: https://www.youtube.com/watch?v=kd5tH4t-RBA

https://www.youtube.com/watch?v=rmBbqHeSF3E
https://www.youtube.com/watch?v=cPoYVfYwe0A
https://www.youtube.com/watch?v=kd5tH4t-RBA


TÉCNICA DE MANTENCIÓN DE FILO

El cuchillo se debe posicionar a 20º respecto de la
chaira de modo tal que el filo sea parejo y no se malgaste.

Cabe aclarar que el filo se encuentra a lo largo de toda la
hoja del cuchillo por lo cual la chaira debe recorrer la
misma en su totalidad.

Cuchillo y tecnicas de cortes: https://www.youtube.com/watch?v=rmBbqHeSF3E 

Trabajo con chaira: https://www.youtube.com/watch?v=cPoYVfYwe0A

Trabajo con piedra de amolar: https://www.youtube.com/watch?v=kd5tH4t-RBA

https://www.youtube.com/watch?v=rmBbqHeSF3E
https://www.youtube.com/watch?v=cPoYVfYwe0A
https://www.youtube.com/watch?v=kd5tH4t-RBA


CORTES BASICOS

Estos son los trabajos básicos más  
repetidos en cocina. Es necesario  
aprender a manejar los vegetales de  
manera eficiente y profesional, ya que  
esto implica un ahorro y una calidad  
asegurada en el plato. Es preferible  
empezar lentamente para familiarizarse  
con todos los cortes, e ir ganando  
rapidez a medida que se toma  
confianza.







Papas: las papas se pueden trabajar de muchas maneras, aquí  
se verá la familia de cortes clásicos.

Torneados:

Técnica Básica de torneado:

1) Darle forma oval con un cuchillo de oficio o torneador. 2)  
Buscar las caras requeridas.

3) Comenzar a emparejar las caras dándole una forma curva  
hacia los extremos.

Tener en cuenta que el cuchillo es el que genera la curva  
misma del torneado.
















