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CUCHILLO CARNICERO 
 

 

 

 

 

Serie: 2900  

Material Hoja: Acero Inoxidable NITRUM® 

Material Mango: Polipropileno 

Uso: Carnicero 

Color: Amarillo 

Medida Hoja: 250mm 

Presentación: Display 

Peso: 257g 

 

Cuchillo grande de hoja ancha, filo liso, estable y muy fuerte. Utilizado por los carniceros para 

el despiece. 

Diseñado para satisfacer las necesidades de los profesionales del sector. El mango utilizado en 

esta serie es un revolucionario mango ergonómico, compuesto de polipropileno inyectado, 

material plástico higiénico con una buena estabilidad a los golpes, antideslizante y resistente a 

altas temperaturas (120-130°C). La unión entre mango y hoja es permanente gracias al proceso 

de inyección con el que se unen. El color del mango identifica al cuchillo para diferenciar de 

alimentos que se cortan, consiguiendo así un mejor control higiénico-sanitario para el 

consumidor, basado en normativas europeas. 

 

 



 

ACERO 
 

 
 

 

Esta Serie de cuchillos y herramientas profesionales utiliza un novedoso acero 

inoxidable martensítico de composición especial, registrado por ARCOS bajo el nombre de 

acero NITRUM®. La cualidad principal de este acero es su contenido en nitrógeno, 

obteniendo una elevada resistencia a la corrosión, un proceso ecológico en su fabricación, 

además de una elevada dureza (valor medio de dureza de 54.5 HRc) y óptima resistencia 

mecánica. 

MANGOS 
 

Los mangos de esta serie son inyectados, usándose un polipropileno (PP) especial, ya 

que tiene la mayor resistencia al impacto del mercado (incluso a bajas temperaturas bajo 

cero). Además tiene una temperatura de uso de hasta los 120-130 ºC. El proceso de inyección 

garantiza una unión permanente entre mango y hoja. Los mangos se fabrican en distintos 

colores, para identificar el uso del cuchillo según el tipo de alimento (verduras, carne, 

frutas…) y evitar la contaminación cruzada. 

 

Los plásticos técnicos y tintes que ARCOS utiliza son homologados para aptitud en 

contacto con alimentos “Food contact”, además de exigir una resistencia a golpes, a 

radiaciones ultravioletas, alta resistencia a bases y ácidos débiles (como jugo de limón), 

resistencia a detergentes agresivos, etc… 

 

Estos mangos incorporan una protección bacteriostática que ARCOS ha lanzado bajo el 

nombre de Bactiproof Silver ®. Este sistema actúa como un potente inhibidor de bacterias 

con un 99.9 % de efectividad. En definitiva una protección higiénica fundamental. 

 

PROCESO DE FABRICACIÓN 
 

ARCOS fabrica todos los cuchillos íntegramente en sus instalaciones localizadas en 
Albacete (España), desde el año 1745. 

 
 Los cuchillos ARCOS están identificados por un sistema de trazabilidad, para controlar 

el historial de fabricación, así como los lotes de materias primas utilizadas. Este sistema de 
personalización nos permite mejorar nuestros productos y actuar ante una incidencia.  

 

Estos cuchillos poseen el certificado americano NSF (National Standard Food), 

avalando el mejor comportamiento higiénico para los alimentos y para la seguridad humana.  

FABRICACIÓN BASADA EN LAS NORMAS: 
 

· UNE-EN-ISO-9001:2008 “Sistemas de Gestión de Calidad”. 

 

· UNE-EN-ISO-8442/1: norma internacional “Materiales y artículos en contacto con 

productos alimentarios. Cuchillería y cubertería de mesa”. 

 

· Registro General Sanitario de Alimentos 39.03065/AB. 

 

· Organismo americano NSF, norma higiénica.  

· Cuchillos aptos para sistemas alimentarios HACCP (APPCC).  

Contacto a través de Internet:   calidad@arcos.com 
ARCOS HNOS. S.A. se reserva el derecho de modificación sin previo aviso 
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CERTIFICADO DE CONFORMIDAD 

 

ARCOS HNOS, S.A. confirma que todos los cuchillos que fabrica son aptos para el contacto alimentario, 

incluyendo un sistema de trazabilidad de sus materias primas y proceso de fabricación. 

 

El presente certificado de conformidad es realizado en base a 1935/2004/CE garantizando las buenas prácticas 

de fabricación, conforme a la directiva CE 2023/2006, para que, en las condiciones normales de uso de un 

cuchillo, no se produzca riesgo alguno para la salud humana, y en base al reglamento 10/2011 sobre 

materiales y objetos plásticos destinados para estar en contacto con alimentos (migraciones en plásticos y 

migraciones de metales pesados) 

 

Los cuchillos ARCOS son fabricados íntegramente en nuestras propias instalaciones de Albacete (España), 

conforme a un Sistema Certificado de Aseguramiento de la Calidad ISO 9001:2015, certificado por SGS, y al 

Registro Sanitario RGSA 39.03065/AB y cumpliendo en todo momento las normas internacionales de 

cuchillería ISO 8442-1/5. 

 

 

Fdo.:Carlos Moreno Abenza 
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