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Ventajas de nuestros 
platos cocinados
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Somos especialistas 
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Somos especialistas 

y restauración
Trabajamos desde hace más de 30 años para aportar 
soluciones para la restauración del sector turístico.

Seguimos las 
bases de la dieta 
mediterránea. 
Ingredientes
naturales.

Cada uno de 
nuestros más de 
500 platos incorpora 
soluciones 
gastronómicas 
de confi anza.

PLATOS PENSADOS PARA SER UNA 
AYUDA EN LA COCINA

Evitan destinar largo tiempo a 
la elaboración y cocción (platos 
guisados, de cuchara, con más de 6 
horas de trabajo), limpieza, gestión 
de proveedores, generación de 
residuos, desgaste del equipamiento.

Permiten dar un toque personal 
a cada plato, combinando otros 
ingredientes, añadiendo salsas en la 
presentación...

En momentos de menos personal
cualificado en cocina, descansos, 
festivos, imprevistos.

Platos para trabajar en frío, platos de 
alto rendimiento para una cocina.

Fácil control de escandallos y orden 
de stocks eficiente en cámaras. 
Mermas 0% .

Incremento o mejora de platos carta-
buffet. Diferenciación con alto valor 
añadido.

Rápida y fácil regeneración , gran 
ahorro de tiempo.

TENEMOS MÁS DE 500 PLATOS
ordenados en: entrantes, ensaladas, 
arroces, pastas, verduras, patatas, 
legumbres, cremas, purés, caldos, 
carnes, pescados, huevos, salsas, 
postres, sin alérgenos, temáticos.

400 REFRIGERADOS. Caducidad 
30 días. El 80% son aptos para su 
congelación.

100 CONGELADOS. Caducidad 6-12 
meses. Ultracongelado IQF (mejora las 
propiedades del producto).

Envasados al vacío y atmósfera 
modificada en bandejas (100% 
reciclable) multiporción de entre 800 
gramos y 3 kg, y monoporciones de 
aprox. 250 gramos.



� empo
INVIERTE EN AHORRAR TIEMPO 
CON LA MÁXIMA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

Cocinamos combinando la alta 
capacidad de producción que 
nos permite la sistemática y el 
equipamiento de una cocina de 
alto rendimiento (C.A.R.), con la 
elaboración artesanal, ingrediente a 
ingrediente.

FÁCIL ORDENACIÓN DEL PRODUCTO 
POR CÓDIGOS . Estocaje y control 
muy visual, intuitivo, (FIFO), evita 
mermas.

FÁCIL REGENERACIÓN
Los platos y las bases de quinta 
gama de EUDEC requieren un 
proceso de regeneración antes 
de ser servidos. La regeneración 
comprende el periodo de tiempo en 
que se produce la retermalización 
suave del alimento, que consiste en 
calentar el alimento precocinado a 
una temperatura superior a 65ºC en 
el centro del producto.

Instrucciones de uso. En la etiqueta 
encontramos una combinación de 
letras que nos indican cuál es la 
forma de preparar el producto.
Las letras no son excluyentes 
entre sí, y la mayoría de platos 
precocinados se elaboran a partir de 
la combinación de dos o más letras.

A continuación mostramos las 
posibles combinaciones de las letras:

Seguridad - dietética

Detrás de cada plato cocinado somos:
Un I+D, una nutricionista, una responsable 
de seguridad alimentaria, un chef ejecutivo…

CONTAMOS CON LAS MÁXIMAS 
NORMAS INTERNACIONALES 
RELACIONADAS CON LA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA Y LA GESTIÓN DE 
PROCESOS

Todos nuestros platos están avalados 
por nuestro equipo de dietistas en 
relación a las recomendaciones 
nutricionales. CADA PERSONA TIENE 
UNAS NECESIDADES ESPECÍFICAS.
Buscamos la satisfacción individual 
en la restauración colectiva.

Vapor + Seco

Horno vapor 100º (30-40’) Horno seco 250º (8-10’)

Vapor + agitar Frío + escurrir

Frío

Vapor + escurrir Frío + agitar escurrir + Seco

Vapor + escurrir + Seco
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Todos nuestros platos tienen la premisa 
fundamental de reducción de sal, 
azúcar y grasas saturadas. Tenemos 
platos especiales sin sal añadida. Son 
equilibrados y saludables.

NO INCORPORAMOS, CONSERVANTES
NI EDULCORANTES.

SOLO UTILIZAMOS ACEITE DE
OLIVA O ALTO OLEICO.

Máxima regularidad.
Platos cocinados 
siempre de la misma 
forma. 



Sostenibles
COCINA TRADICIONAL :
1 kg producido tiene un impacto 
de 1,73 kg de CO2. 

PLATOS EUDEC DE ALTO 
RENDIMIENTO: 1 kg producido tiene 
un impacto de 0,54 kg de CO2. 
3 VECES MENOR

Trabajamos para generar el mínimo 
impacto en residuos.

Reducimos el consumo energético y 
la huella de carbono (c0 2) pensando 
en todos nuestros procesos.

EVITAMOS EL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO. Optimizamos la 
producción y en cada bandeja el 
100% del producto es óptimo para 
consumir.

EN ESTE CATÁLOGO OS PRESENTAMOS UNA SELECCIÓN PREMIUM DE LOS 
PRODUCTOS TOP, MÁS PEDIDOS, POR LOS CLIENTES DEL CANAL HORECA

Están pensados para diferentes espacios y momentos de restauración.

Utilizamos materias primas 
de calidad-ecológicas-km 0.

Disponemos de productos ESPECIALIZADOS

* Datos aproximados de 
consumo eléctrico kw.

Catálogo de � oducto

Impacto 3 VECES 
MENOR en CO2

Libres de alérgenos Vegetarianos
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Entrantes Italian food

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6171583 ENSALADILLA RUSA 4 Barq. de 3 kg 12 kg  - 30 dí as 

6171693 EMPEDRAT DE ATÚN 4 Barq. de 3 kg 12 kg  - 30 dí as 

6175353 ENSALADA ALEMANA 4 Barq. de 3 kg 12 kg  - 30 dí as 

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6472273 LASAÑA DE VERDURAS 4 Barq. de 2.6 kg 10.4 kg  - 30 dí as  
 AL ROMESCO 

66472293 LASAÑA DE ESPINACAS 4 Barq. de 2.6 kg 10.4 kg  - 30 dí as   
  Y CARNE 

6472671 BASE SALSA BOLOÑESA  4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg  - 30 dí as   
  

6450301 SALSA PESTO  4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg    -1 año 

6472631 SALSA PUTANESCA 4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg  - 30 dí as   
 DE ATÚN

Platos fríos de temporada. 
Sin acidez.

22% albahaca, 
10% parmesano, 
6% piñones.

46% verduras.

Tomate del Valle 
del Ebro.
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Guisos

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6175613 HABAS Y GUISANTES A LA 4 Barq. de 2.8 kg 11.2 kg  - 30 dí as       
 CATALANA    

6175293 GARBANZOS GUISADOS 4 Barq. de 3 kg 12 kg  - 30 dí as  
 CON ESPINACAS Y CALABAZA    

6171793 LENTEJAS ESTOFADAS 4 Barq. de 3 kg 12 kg  - 30 dí as  

6171753 JUDÍAS BLANCAS ESTOFADAS  4 Barq. de 3 kg 12 kg  - 30 dí as  

6175593 FABES CON ALMEJAS 4 Barq. de 2,7 kg 10,8 kg  - 30 dí as    

6175603 “ESCUDELLA” 4 Barq. de 2,8 kg 11,2 kg  - 30 dí as

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6350000 BACALAO FRITO IQF 1 ud de 6 kg  6 kg    -1 año 

6370353 BACALAO COSTA MEDITERRÁNEA 4 Barq. de 2 kg  8 kg  - 30 dí as  

6350050 SALMÓN HORNEADO IQF  1 ud de 6 kg 6 kg    -1 año 

6370363 ATÚN CON PISTO 4 Barq. de 2 kg  8 kg  - 30 dí as 

37% guisantes.
35% habas.

IQF (Individual Quick Freezing)

mejor sistema 
de congelación

Legumbres 
de producción 
ecológica.

Salmón salar.

Lomo bacalao 
52%.

Pescados
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Carnes Carnes

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6272773 CARRILLERA DE CERDO  4 Barq. de 3 kg   12 kg  - 30 dí as   
 A LA CAZADORA  

6270143 JARRETE CON CEBOLLITAS 4 Barq. de 3 kg  12 kg  - 30 dí as  

6270763 ALBÓNDIGAS BURGER 4 Barq. de 3 kg  12 kg  - 30 dí as  
 MEAT CON SEPIA    

6271603 CODILLO DE CERDO RUSTIDO 4 Barq. de 2.2 kg  8.8 kg  - 30 dí as  

6279873 REDONDO DE TERNERA 4 Barq. de 2.2 kg  8.8 kg  - 30 dí as 
 HORNEADO 

6272653 TERNERA CON SETAS 4 Barq. de 3 kg  12 kg  - 30 dí as

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6272743 MELOSO IBÉRICO CON SETAS 4 Barq. de 2.5 kg  10 kg  - 30 dí as    

6272793 ESTOFADO DE TERNERA  4 Barq. de 2.5 kg  10 kg  - 30 dí as   

6272873 POLLO RELLENO DE  4 Barq. de 1.7 kg  6,8 kg  - 30 dí as   
 DÁTIL Y BEICON

6272573 POLLO A LA JEREZANA    4 Barq. de 2.6 kg  10.4 kg  - 30 dí as

6250000 PANCETA  (Show cooking) 4 ud de 2,3 kg 9,2 kg    -1 año   

6250030 COSTILLAR DE CERDO 4 ud de 2,3 kg 9,2 kg    -1 año
 (Show cooking)    
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Calabaza 
ecológica.

Carnes63% carne de 
pollo, platos
tradicionales.

24% verduras,
4% aceitunas 
verdes.

Carnes melosas y 
guisos sabrosos.
Larga cocción 
(6-8 horas).



Salsas Marcas y fondos

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6472611 SALSA FUNGHI 4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg  - 30 dí as  

6472661 SALSA A LA PIMIENTA VERDE 4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg  - 30 dí as  

6472681 SALSA DE SETAS PARA ASADO 4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg  - 30 dí as  

6472771 SALSA DE TROMPETAS  4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg  - 30 dí as   
 DE LA MUERTE

Código Descripción Unidades Total peso Conservación Regeneración

6450311 MARCA FIDEUA 4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg    -1 año    

6450331 MARCA ARROZ NEGRO 4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg    -1 año    

6350081 FUMET DE PESCADO  4 Barq. de 0,8 kg  3.2 kg    -1 año    

17470673 SALSA REDUCCIÓN 4 Barq. de 0.8 kg  3.2 kg  - 30 dí as
  DE CIRUELAS  
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Tomates de
proximidad.

M. f ideua:
52% calamar,
un toque personal 
para cada plato.

Aceite de 
oliva virgen.



� oducto 
personalizado

Nuestras 
instalaciones 
y equipamientos 
permiten una gran 
FLEXIBILIDAD, 
ESCALABILIDAD, 
AGILIDAD Y 
VERSATILIDAD.

Zona de DESARROLLO 
Y DEMOSTRACIONES. 
Catas personalizadas.

Nuestro DEPARTAMENTO DE INVESTIGACIÓN y DESARROLLO (I + D) de la 
Cocina de Alto Rendimiento de Mataró puede elaborar en base a la receta 
que se plantee el plato deseado.

Siguiendo protocolos de actuación en base a cantidades de producción. 
Desarrollamos conjuntamente con nuestros partners platos con la 
debida confidencialidad.
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C/ Foneria, 22

08304 Mataró

(Barcelona)

Tel. +34 93 703 28 28

eudecfood@eudec.com

eudecfood.com

Primera y única empresa
de restauración colectiva
certif icada de España


