FICHA TÉCNICA: CUCHILLO PARA COCINA DE ACERO INOXIDABLE
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​
Denominación del bien
:
CUCHILLO PARA COCINA DE ACERO INOXIDABLE
Denominación técnica
:
CUCHILLO PARA COCINA DE ACERO INOXIDABLE
Grupo/clase/familia                                         :

Nombre del Bien en el catalogo del SEACE
:

Código 
: 

Unidad de medida
:
 Unidad 

Anexos adjuntos
:


Descripción General
:
Utensilio para cocina que consta de mango, hoya y punta con filo, que se usa para cortar todo tipo de carnes, legumbres y verduras.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:

Estado
:

Periodo para recibir sugerencias
:

Fecha de inscripción en el SEACE
:

​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Características físicas
Tamaño: 5”, 6” 7" de hoja
Mango: Madera con tres remaches de bronce
Material: Norma AISI 420-J2 tratamiento térmico dureza de 48 a 50 HRC
Espesor: 1 mm mínimo.
Grabado: En la parte lateral superior del mango del cuchillo lo siguiente:
La leyenda definida por la Entidad en sus bases
Composición química
Acero al cromo AISI 420-J2 
	Grade 420 J2

	Ingredientes
	Min.
	Max.

	Carbon
	0.15
	0.36

	Manganese
	-
	1.00

	Silicon
	-
	1.00

	* Nickel
	-
	1.00

	Phosphorus
	-
	0.04

	Sulphur
	-
	0.03

	Chromium
	12.00
	14.00


* Adición de níquel es opcional.
	 
	RESISTENCIA A LA TENSION (Kg/cm2)
	PUNTO DE CEDENCIA (Kg/cm2)
	% ELOGACION EN 50.8 m.m.
	REDUCCION DE AREA
	DUREZA BRINELL

	Recocido (770ºC) 1"Ø
	6600
	3500
	25
	55
	195

	Templado (1040ºC)

Revenido (205ºC) 1"Ø
	17500
	15000
	8
	25
	510

(52 HRC)

	Kg/cm2 x 14.22 = lbs/pulg2


CERTIFICACION
Opcional

OTRAS ESPECIFICACIONES
Presentación:

	Presentación
	Unidades

	Caja
	6 paquetes

	Paquete
	32 unid.

	Pulgadas
	5´´

	
	6´´

	
	7´´


Identificación:
Deberá indicar en una etiqueta adherida lo siguiente:
-Nombre del fabricante y proveedor.
-Nombre y número del proceso de selección.
-Lote y fecha de producción
