
La lejía doméstica es un producto comúnmente utilizado en establecimientos minoristas de 
alimentos. Sin embargo, no todas las lejías son iguales, y muchas no están diseñadas para 
desinfectar superficies en contacto con alimentos. Debe leer la etiqueta para determinar si la 
lejía es aceptable. 

¿Cómo puedo saber si mi lejía es 
segura para desinfectar superficies en 
contacto con alimentos? 

• La etiqueta debe contener
instrucciones para su uso en
superficies en contacto con
alimentos, platos y utensilios.

• La etiqueta tiene un número de registro
de la Agencia de Protección
Medioambiental (Environmental
Protection Agency, EPA).

• La etiqueta instruye al usuario a dejar
que la superficie desinfectada se
"seque al aire”.

¿Cómo puedo saber si mi lejía NO es 
segura para desinfectar superficies en 
contacto con alimentos? 

• La etiqueta indica que tiene
fragancia (limón, lavanda, cítricos,
etc.)

• La etiqueta indica que es "sin
salpicaduras" o "de baja salpicadura".

• La etiqueta no tiene instrucciones
para desinfectar superficies en
contacto con alimentos.

Cómo Elegir Lejía para Usar en un 
Establecimiento Minorista de Alimentos 

Departamento de Agricultura, Comercio y Protección al Consumidor de Wisconsin, 
División de Seguridad Alimentaria y Recreativa 
2811 Agriculture Drive, PO Box 8911, Madison, WI 53708 
datcp.wi.gov 

Mezcle la solución de lejía: lea siempre la etiqueta 
Paso 1: Mezcle su lejía con agua 

(temperatura del agua de 55 
a 75 grados Fahrenheit) 

2 cucharaditas de lejía por 1 galón de agua* 

1/4 de cucharadita de lejía por 1 cuarto de 

galón de agua* 1/8 de cucharadita de lejía por 

1 pinta de agua* 

Paso 2: Pruebe su solución desinfectante con tiras 
reactivas de cloro para verificar que esté entre 
50-100 ppm.
* o según las indicaciones en la etiqueta
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Nota: esta guía se aplica únicamente a establecimientos de alimentos al por menor.
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