
De la finca a la mesa, exquisito y natural.

Portafolio institucional
Canal mayorista · Res 100% Angus colombiano · Agosto 2026



Quiénes somos

LOMA es la marca de carnes de LOMAFOOD S.A.S., compañía colombiana con sede y planta 
propia en Bogotá, dedicada al acondicionamiento y comercialización de carne premium de la 
especie bovina.

Nacimos para reducir las importaciones de carne de calidad que hace Colombia: res nacional 
con trazabilidad de la finca a la mesa, cortada y empacada a la medida de cada operación.

2025
constitución en Bogotá (CCB)

187AC
registro INVIMA · planta autorizada

Cualquier producto de res, a la medida
Si su operación necesita un corte o producto que no aparece en este portafolio, lo desarrollamos 
bajo pedido: no tiene que hacer parte de nuestra línea de planta para producirse a la medida.

Planta autorizada INVIMA — Resolución 2025064107 · Decreto 1500 de 2007 · Registro 187AC, consumo nacional.
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Steaks premium

Cortes de carta para steakhouse y cocina de autor, porcionados al gramaje exacto de su operación.

Cortes de esta familia
Ribeye  ·  New York Strip  ·  T-bone  ·  Porterhouse  ·  Tomahawk  ·  Baby Beef  ·  Denver Steak  
·  Lomo  ·  Medallones de Lomo  ·  Carpaccio de Lomo

Empaque individual al vacío o en bandeja, rotulado conforme a normativa.
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Línea Dry Aged — 30 días de maduración en seco
Ribeye · New York Strip · Porterhouse · T-bone · Punta de Anca · Denver Steak, madurados en 
cámara dedicada. Disponibles bajo pedido.



Parrilla y brasas

Fibra, grasa y formato para parrilla y ahumado de alto volumen.

Cortes de esta familia
Picaña / Punta de Anca  ·  Coulotte  ·  Tri-Tip / Colita de Cuadril  ·  Entraña  ·  Falsa Entraña  ·  
Vacío  ·  Falda  ·  Asado de Tira  ·  Brisket  ·  Bife Paletero
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Cortes de operación

Res de trabajo diario para cocina institucional: guiso, horno, sopas y porcionado estándar.

Cortes de esta familia
Muchacho  ·  Palomilla  ·  Murillo  ·  Morillo  ·  Ossobucco  ·  Tuetano  ·  Costillas Traseras  ·  
Sobrebarriga
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Molidos y línea de proceso

Línea de proceso con formulación constante, lista para cocina.

Cortes de esta familia
Ground Beef 80/20  ·  Ground Beef 90/10  ·  Hamburguesa Angus  ·  Albóndigas de Res  ·  
Carne Desmechada

Molidas con porcentaje de grasa controlado por formulación (80/20 y 90/10).
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Servicio mayorista

Todo a la medida del mayorista
Gramaje, porcionado, presentación y empaque de unidades se definen con cada cliente según su ficha 
técnica. Maquilamos cualquier producto de res — incluso los que no aparecen en este portafolio.

Empaque y rotulado
Al vacío o en bandeja, con rotulado conforme a normativa, en el formato de unidad que defina su 
operación.

Distribución en Bogotá y a nivel nacional
Entrega directa en Bogotá con flota refrigerada propia y despachos a nivel nacional manteniendo la 
cadena de frío.

Cadena de frío
Almacenamiento refrigerado y congelado en planta, con producción 6 días a la semana.

Fichas técnicas
Cada producto cuenta con ficha técnica: descripción, proceso, características fisicoquímicas y 
microbiológicas, vida útil y rotulado. Incluimos una de ejemplo en la página siguiente.

Habilitación sanitaria
Planta de acondicionamiento autorizada por INVIMA — Registro 187AC, Resolución 2025064107, bajo el 
Decreto 1500 de 2007. La resolución y el acta de inspección van anexas al final de este documento.

Precios
Lista de precios mayorista vigente disponible a solicitud, por unidad empacada.

Conozca el canal: lomafood.com/mayorista
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Anexo — Ejemplo de ficha técnica (se entrega una por cada referencia y cliente)

LOMA · Canal mayorista

FICHA TÉCNICA · PUNTA DE ANCA 250 G
Código: C027

Versión: 01
Fecha: 08-2026

INFORMACIÓN DEL PRODUCTO

Producto Punta de Anca 250 g

Estado Refrigerado

Peso Final 240 – 260 g

Corte Coulotte / Punta de anca cerrada (no en 
mariposa) con capa de grasa de 1 – 3 cm

Origen Punta de anca / cadera

Maduración 7 – 11 días

MEDIDAS DEL PRODUCTO

Ancho Largo Grueso

MEDIDAS DEL EMPAQUE

Ancho Largo

COMENTARIOS

N/A

Medidas y comentarios se diligencian con la especificación de cada cliente.
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INSPECCI , VIGILANCIA Y CONTROL L INSPECC N 
ACTA DE INSPECCl6N SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A PLANTAS ACONDICIONAMIENTO DE CARNEY PROOUCTOS CARNICOS COMESTIBLES BAJO 

DECRETO 1500 DE 2007 
C6dlgo IVC-INS-fM104 V91'116n 02 

Cludad y fecnll !Bogota D.C. 2025-12 • 03, <My 05 

Raz6nSodal: LOMAFOOD SAS 

C6digo: !NUEVA Nlt!901.916.521-6 

DiracclOn: CALLE 77 No. 58 • 35 

Munidplo: !BOGOTA, D.C. Oepartamento: CUNDINAMARCA 

TelMonos· !3112542602 E-mail: lucase@lomafood.com 

Representante Legal: I LUCAS ESCALL6N GARZON 

Datos de producxl6n: 

Tlpo de producto sobre el que realiza 
acondicionamlento: Came 

Dias de prooeso: (reladone los dl■s, ej.: I LONES. MARTEsv
1
~~:~

8
oLEs, JDEVEs v I 

Lunes, Mi6rcoles, 5'bado) 

Producci6n totaVdla (Ton): 0,035 

Capaddad de AJmacenamiento de produdo econdicionado (Ton): Refligerado: 

Dependencia y Grupo: 

DIRECCl6N DE OPERACIONES SANITARIAS, GRUPO DE 
TRABAJO 11:RRITORIAL CENTRO ORIENTI: 2; DIRECCION 

DE AUMENTOS Y BEBID.t.S, GRUPO TECNICO DE CARNES Y 
PROOUCTOS cARNICOS COMESTIBLES 

Eapeclea: BOVINA 

Numero de tumos por dla: 

2,6 Congetado: 

Oficio Comlsorio No: 

Fedie de Emoli6n 2021-11-18 

1 I 

5 

7303 - 3858-25 y 4000-32&-25 

Objetivo de la visits: REALlZAR VISITA OE AUTORIZACION SANITARIA BAJO DECRETO 1500 DE 2007, RESOLUCION 240 DE 2013 Y DEMAS NORMATIVA LEGAL VIGENTE APLICABLE 
A ESTABLECIMIENTO LOMAFOOD SAS EN ATENCION A RADICADO INVIMA No. 20251323134 DE 04 DE NOVIEMBRE DE 2025. 

Aceptable A Se OIDrga esta caificaci6n cuando el establecimiento cumple oon la totalidad de los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo con el instrudivo adjunto. 

Acaptableoon 
R~s 

AR 

No. ASPECTO A VERlf1CAR 

Se otorga esta calificad6n OJ8tldo el establecimiento cumple parcialmente los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo oon el ins1ructivo ad'j\.Wllo. 

Se o11orga eata calilicaciOn cuando el estableCimiento no cumple con los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo oon el instructivo adjunto. 

1. EST NDARES DE EJ SA.NITA.RIA Calificaci6n Factor Puntuac:i6n Observaciones 
1.1 locafizaci6n y aocesos• 
1.2 Disano y oonstruc:ci6n 

A 

A 

3 3,0 
6 6,0 

1.3 Sistemas de drena~je-----------------------,-----;-------t--
1.4 Venlilaci6n 

A 3 3,0 

1.5 lluminaci6n 
1.1 lnatalaclones aanJtar1u 

1.6.1 Sanitarios y vestieres" 
1.6.2 Fdtros Sanitanos (No permits calificaci6n AR) 
1.6.3 lnstalaciones para realizar operaciones de limpieza y desinfecci6n en areas de proceso 

---1. 7 Control integrado de plagas• 

1.8 Manejo de reslduos Uquidos y s61idos 
1.9 Calidad del agua• 

1.1 o Operaciones sanitarias 
1.11 Penonal manl ador 

1. 11 .1 Estado de salud" 
1.11 .2 Gapacitaci6n 
1.11.3 Pn!icticas higilmicas y medidas de protecci6n• 

1.12 rude de matenu prlmaa 

A 3 3,0 
A 4 4,0 

A 4 4,0 
A 6 6,0 
A I 6,0 
A 5 5,0 
A 4 4,0 --
A 8 8,0 
A 8 8,0 

A 6 6,0 ----
A 8 6,0 
A 8 6,0 

Las puertas de esta area no cuentan con 
1.12.1 RequisilOS de instalaciones• AR 5 2,5 sistemas de acople para los vehlculos a fin de 

evitar el ch uetermico. 
1.122 Requlsitos de equipos y utensilios" A 5 5,0 -----
1.12.3 RequisilOS de las operaciones• A 8 8,0 

El vehiculo ingresa completamente al 
estableclmiento 

1.13 de acondldonamlento 
1.13.1 Requisitos de instalaciones" A fi 5,0 
1.13.2 Requisitos de equipos y utensllios" A fi 5,0 --



- -,~.3 Requtsltos de las openac:1ones• (No pennite calfflcad6n AR) -
~ __ 1_.14 !_rM de ffll1g■rac16n y/o cong■l■ci6n 

1.14.1 Requlsttos de lnstaladones• 
-- 1. 14~2 RequisltOI de equlpo5 Y utensiNos • 

1.14 .3 Requisites de las oparaciones• 

1.15.1 Requisitos de tnstaladones• 

. 

- - - -1.15.2 Requlsltos-de las operadones•(No permlte callflcaci6n AR_) ______ _ 

1.16 Otras instalac:iones 

TOTAL BLOQUE 
2. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO ----2.1 Desarrono de tos POES 

----2.2 lmplementaci6n de iosPOES-;------ ----- -----------2.3 Mantenimiento de tos POES (No permite callficacl6n AR) 
2.4 Acclones correctives - ---------· 
2.5 Reglstros 

TOTAL BLOQUE 
3. PROGRAMA COMPLEMENTARIOS 

A I 8,0 r --------------

A 5 --
A 
A 

5 ------- -
5,0 
5,0 - I 

AR 

A 

AR 

-

I 

I 

I 

5 

147 

8,0 

2,5 

5,0 

2,5 

139,5 

I 

Las puertas de esta ~rea no cuentan con 
sistemas de acople para los vehiculos a fin de 

l
evitar el choque t6rmico. 

El almacenamieflto de canasliDas limpias se 
reliza en una secci6n (no es lllrea). 

C8flficaci6n Factor Puntuacl6n Observ.idones - ·0----------1 

-~- -- ~ = ~g -: --£--------
,~ ---- - -

A 

Calllcecl6n 
A 
A 

I 

38 
Factor 

I 
I 

6,0 Est~n proyectados los formatos de reglstros. 

360 
Puntu~n Observac:ignes 

6,0 
6,0 

_ _ _ 3.1 Programs de mantenimlento de lnstalaclones y equtpos 
3.2 Programs de proveedores 
3.3 Progri°"made l'8tiro del pmducto del mercado _ _ _ _ 

,_ - /-A a 8,0 •-----
3.4 Programs de tnu:ablidad • •----·- --

·- -
A 

--• 6,0 . 
- ::!Plan de muestreo ______________________ _ 

AR I 4,0 El programa contlene normaliva desactualizada 
·- - --- - -3.6, Programs de calibraciOn de equipoS A I 6,0 

1, TOTAL BLOQUE 40 36 0 
4. VERIACACIONES SOBRE B.. PROOUCTO Calificaci6n Factor PuntuaciOn ObeervacJones 

4.1 'Vida uti1 de la came y proc,uctos c:ancos comestibles 
l----4-24 IRohudo del produtto terminado _ 

A 
A 

a 8,0 
I 6,0 

Soportada en biblioarafla. --------t 
/ 

_____ 4_.3JExpediciOn ~as de lraispofte y destine de~ Camey ~s cllmicos comeslible_s•----1 
4.4 Transporte produtto l8rminaoo 

- --4.5. Control de4 produtto y del proceso • --- --

TOTAL BLOQUE 
PUNTAJE FINAL 

A 

A 
A 

8 6,0 

8 8,0 
8 8,0 

36 ' 36,0 
259 2,47,5 

• Items que al ser calificados con lnaceptable "I", arrojan automaticamente un concepto sanitario DESFAVORABLE 

El establecimiento debe dar cumplimiento total a los Items evaluados con "AR" o "I" 

Con base eo el redado de la presente visita se otorgara la Autorizaci6n Sanitaria bajo Decreto 1500 de 2007 al establecimiento al acondicionamiento de came de bovinos mediante acto admlnistrativo 
debidamente motivado. 
El establecimiento no ~ nc::ia" actividades de acondicionamieflto hasta tanto no haya sido notificado de la resoluci6n de autorizaci6n sanitaria. 
El establecimienlo al ser nuevo debera garautiza en el menor tiempo posible la implementaci6n de todos los procedimientos registrados en los programas sanitarios y complementarios asi como 
reaiza' los estudios de vida uti de los productos elaborados y la verificaci6n microbiol6gica de acuerdo con su plan de muestreo. 

Ftrma: 

ESTANDARES DE EJECUCIQN SANITARIA 

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE 
SANEAMIENTO (POE$) 

PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS 
N SOBRE EL PRODUCTO 

PORCENTAJE DE 
CUMPUMIENTO 

TOTAL 

147 139,5 94,90°/4 

36 36 100,00% 

40 36 90,00% 
36 36 100,00% 

247,5 

CONCEPTO FA\IORil.EILE CON } 
SANITARIO 1 

Nota: El lnvima dentro de sus competencias sin previo aviso podra adelantar acclones de inspecci6n, vigilancia y control con el fin de verificar las condiciones sanitarias del establecimiento. 

Firma: 

Nombre: 



C6dula 

Cargo. 

Dependenda 

Flrrna· 

Nombre. 

C6duta 

Cargo· 

Firms: 

Nombre: 

C6dula 

Cargo: 

Finne: 

Nombre: 

C6du1a 

Cargo: 

179 202 

PROFESIONAL UNIVERSIT ARIO 

DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS, GRUPO DE TRABAJO 
TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 2 

/ 

LUCAS ESCALLON GARZON 

10003n531 

GERENTE 

7 

Cedl.48 

Cargo 

Flmlll: 

Nombre· 

C6(Ua· 

caivo: 

Flmlll: 

Nombre: 

C6dula: 

Cargo: 

Finne: 

Nombra: 

Cllduta: 

Cargo: 

811061 020 

PROFESIONALESPECIAUZAOO 

DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. GRUPO ltCNICO DE CARNES Y 
PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES 

El lnviml ~ i--. el ejercic:io ~s fu'lciones lagales, reooledar datos personales de sus usuar1os y personas extemas e lncorporartos en bases e datos. El tratamiento de los misrnos se hara de acuerdo con lo 
elUlblecido en la Ley 1581 de 2012 y en la Politics de tratamiento y protecci6n de datos personates def tnvima, ta cual puede consuttar en www.invima.gov.co 

Se infonna qua en el maroo de 1a es1rallllgia de la lucha conlr8 la ilegalidad y contrabando de productos competencia del lnvima, toda persona se puede comunicar a la lfnea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la p~ina 
Mb www invima gov.co en el formula10 de derulcias hllps://sesuite.invima.gov.co:444/Pqrsdlpeticiones/solicitud. Para denunciar posibles hechos de corrupci6n de funcionatlos y/o contratistas del lnvima puede llamar a la 

lines anticooupci6n 745 8593. •Los tel6fonos se encuentran ublcados en la ciudad de Bogota. 

-I 



Hablemos.

Empresa LOMAFOOD S.A.S. · NIT 901.916.521-6

Contacto Lucas Escallón Garzón — Gerente general & 
Representante legal

Correo pedidos@lomafood.com · lucase@lomafood.com

WhatsApp +57 310 899 9759

Teléfono +1 305 409 4489

Planta Calle 77 # 58-35, Bogotá D.C.

Web lomafood.com/mayorista
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