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Legislación aplicada a los Servicios 

de Restauración Colectiva 

Preparación y 

servicios de alimentos 
Norma 

de leche  

Norma 

de quesos  
Etiquetado para alimentos 

y bebidas no alcohólicas 

preenvasados-información 

comercial y sanitaria 
Reglas de oro 

formuladas por la OMS  

1 Escoger los 
alimentos 
frescos y limpios  

2 Consumir 
agua hervida  

3 Lavarse las 
manos antes de 
comer o preparar 
alimentos, después 
de ir al baño 

5 Evitar contacto 
de alimentos 
crudos y cocidos  

4 Asegurarse de la 
correcta cocción 
de los alimentos  

8 Calentar los 
alimentos antes 
del consumo  

7 Refrigerar los 
alimentos sobrantes  

6 Consumir los 
alimentos 
inmediatamente 
después de cocinarlos  

9 Mantener los 
alimentos bien 
tapados  

10 Lavar y 
desinfectar 
utensilios de cocina 
y superficies  

Deben incluir  

Nombre o 

denominación  

Tabla 

nutrimental  

Lote y fecha 

de caducidad  

Lista de 
ingredientes 
orden 
cuantitativo 
decreciente 

Nombre, razón 
social y 
domicilio fiscal 

Contenido 

neto o masa 

drenada   

PROY-NOM-223-

SCFI/SAGARPA-2017 

NOM-155-SCFI-2012 

La denominación 
comercial del queso 
debe ser clara y visible 
al consumidor 

Indicar el tratamiento 
térmico al que fue 
sometida la leche para 
la elaboración del 
producto 

Indicación del tipo de 
leche y el origen 
animal de la misma. 
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Norma de 

huevos  

Norma de Yogurt  

Legislación aplicada a los Servicios 

de Restauración Colectiva 

Norma de 

cereales y 

derivados  

Norma de 

cárnicos y 

embutidos  

Norma de 

pescados y 

mariscos   

Para el yogurt natural 
se debe indicar la 
leyenda "yogurt 
natural". 

NOM-051-SCFI/SSA1-2010 

Indica  

NOM-159-SSA1-2016 

NOM-247-SSA1-2008 NOM-242-SSA1-2009 NOM-213-SSA1-2018 

Para el yogurt con 
fruta u otro 
alimento, se debe 
indicar nombre de 
la fruta o alimentos  

Para el yogurt 
saborizado se debe 
indicar el nombre del 
sabor  

Para el yogurt natural 
con endulzantes se 
debe indicar la 
leyenda "yogurt 
natural con 
endulzantes". 
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Norma de 

alimentos 

azucarados  

Legislación aplicada a los Servicios 

de Restauración Colectiva 

Confitura

s 

Jalea  

Preparado con fruta entera 

o en trozos, pulpa y/o 

puré de fruta, mezclado 

con productos   que 

confieren un sabor dulce 

Mermelada 

de agrios  

Mermelada 

sin frutos 

cítricos   

Mermelada 

tipo jalea 

Preparado con el jugo de 

una o más frutas, mezclado 

con productos que 

confieren un sabor dulce 

La cantidad de 

fruta utilizada 

no deberá ser 

menor a 45% 

en general 

Mermelada de agrios de la 

que se le han eliminado 

todos los sólidos insolubles 

Preparado con mezcla 

de frutas cítricas  

Preparado por cocimiento 

de fruta entera, en trozos 

o machacadas 
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