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Conserves faiblement acides, produits alimentaires acidifiés 

Afin de pouvoir exporter des conserves faiblement acides ou des produits alimentaires acidifiés aux Etats-Unis, 
il faut que l’établissement de production soit enregistré à ce titre auprès de la FDA. 

Réglementation 
 

 
Les conserves faiblement 
acidifiées et les produits 

alimentaires acidifiés 
relèvent de la compétence 

de la Food and Drug 
Administration (FDA), 

agence fédérale 
dépendant du Ministère 

de la Santé. 
 
 

 

Les documents relatifs à la réglementation concernant les conserves faiblement 
acidifiées (Low Acid Canned Food – LACF) sont disponibles à l’adresse suivante :  

Acidified & Low-Acid Canned Foods Guidance Documents & Regulatory Information 
| FDA 

Définition 
 

Conserves faiblement 
acides : 

- pH > 4,6 
- activité de l’eau > 0,85 

 
 

Produits alimentaires 
acidifiés : 
- pH ≤ 4,6 

- activité de l’eau > 0,85 
 
 
 
    

Les aliments en conserve faiblement acides sont des produits présentés dans un 
contenant hermétiquement scellé, ayant subi un traitement thermique, avec un pH 
final d’équilibre (acidity) supérieur à 4,6 et une activité de l’eau (water activity ou 
« aw ») supérieure à 0,85.  

Les produits alimentaires acidifiés sont des aliments peu acides auxquels on a rajouté 
des substances acides ou des aliments acides. Ils ont une activité de l’eau supérieure 
à 0,85 et un pH inférieur ou égal à 4,6.  

Exemples d’aliments peu acides : haricots, concombres, choux, artichauts, choux 
fleurs, puddings, poivrons, fruits tropicaux, poissons, oignons, champignons… 

Les produits non concernés par la réglementation concernant les conserves 
faiblement acidifiées sont notamment : 

- les aliments acides qui ont un pH naturel inférieur ou égal à 4,6 
(exemples non exhaustifs: jus de citron, mandarine, jus de pomme, 
tomates…) ; 

- les aliments fermentés (quand le pH du produit est réduit à 4.6 ou moins par 
la croissance de microorganismes produisant de l’acide) ; 

- les aliments contenant de la viande et/ou de la viande de volaille (>3% si crue 
et >2% si cuite) qui sont du ressort de la FSIS ; 

- les aliments nécessitant une réfrigération (réfrigérés pendant la distribution 
et le stockage) ; 

- les aliments non traités thermiquement ; 
- certaines confitures, gelées, marmelades définies par le 21 CFR 150 ; 
- les boissons contenant de l’acide carbonique (sodas, eaux pétillantes…) ; 
- les aliments avec une activité de l’eau faible (inférieure ou égale à 0.85) ; 
- les boissons alcoolisées. 

https://fr.franceintheus.org/spip.php?article4539
http://www.frenchtreasuryintheus.org/
https://www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic-food-and-dietary-supplements/acidified-low-acid-canned-foods-guidance-documents-regulatory-information
https://www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic-food-and-dietary-supplements/acidified-low-acid-canned-foods-guidance-documents-regulatory-information


ATTENTION ! Dès lors qu’une conserve contient un aliment peu acide, et ce quelle 
que soit sa teneur dans la composition finale du produit (même si ce n’est pas le 
produit principal ; exemple : soupe à la tomate contenant du poivron et du 
concombre), il est fortement conseillé d’effectuer les démarches présentées ci-
dessous pour enregistrer l’établissement en tant que Food Canning Establishment. 
Le cas échéant, la FDA pourra exempter l’entreprise de l’enregistrement si elle 
considère que le produit en question n’entre ni dans la catégorie des conserves 
faiblement acides, ni dans celle des produits alimentaires acidifiés. 

 

La réglementation de la FDA 
 

 
Sites à consulter en 

matière de conserves 
faiblement acidifiées et de 

produits alimentaires 
acidifiés : 

 
1- Les démarches et les 

formulaires 
d’enregistrement : 

 
Enregistrement papier 

http://www.fda.gov/Food
/GuidanceRegulation/Foo
dFacilityRegistration/Acidi
fiedLACFRegistration/ucm

2007436.htm   
 

Enregistrement 
électronique 

http://www.fda.gov/Food
/GuidanceRegulation/Foo
dFacilityRegistration/Acidi
fiedLACFRegistration/ucm

2007437.htm  
 
 

2- Les guides pratiques 
pour les fabricants de 
conserves faiblement 

acidifiées et de produits 
alimentaires acidifiés: 

 
http://www.fda.gov/Food
/GuidanceRegulation/Gui
danceDocumentsRegulato
ryInformation/AcidifiedLA

CF/default.htm 
 

https://www.fda.gov/Foo
d/GuidanceRegulation/Gu
idanceDocumentsRegulat
oryInformation/AcidifiedL

ACF/default.htm  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Contacter la FDA 

PREPARATION DU DOSSIER 

L’établissement de production doit remplir : 

- un formulaire d’enregistrement de l’établissement (FDA Form - 2541) ; 
- un formulaire par produit différent destiné à être exporté aux Etats-Unis. Ce 

formulaire porte sur les procédés d’acidification, de stérilisation et de 
sertissage utilisés, et permet à la FDA de conclure si les opérations sont 
effectuées de manière à assurer une bonne conservation des produits. 

o FDA Form – 2541c pour les conserves faiblement acidifiées. 
o FDA Form – 2541a pour les produits alimentaires acidifiés. 

La taille du contenant fait partie de la définition du produit. Par exemple, les mêmes 
châtaignes conditionnées dans des pots de ½ livre (226 gr) et dans des pots de 1 livre 
(453 gr) sont considérées par la FDA comme 2 produits différents justifiant chacun un 
formulaire propre. 

Un numéro SID (Submission Identifier) doit être attribué par l’établissement sur 
chacun des formulaires produits. Son format YY-MM-DD/SSS se compose des 2 
derniers chiffres de l’année (2024 = 24), des 2 chiffres du mois (mars = 03), des 2 
chiffres du jour de la soumission (10 novembre = 10), et d’un numéro séquentiel pour 
les cas où plusieurs produits font l’objet d’une demande le même jour. Le SID du 
premier formulaire se terminera par /001, du deuxième par /002, etc. 

L’ensemble doit être transmis à la Food and Drug Administration. Deux procédures 
sont possibles : 

- Compléter un dossier papier adressé par courrier à : 

LACF Registration Coordinator (HFS-303) – Center for Food Safety 
and Applied Nutrition – Food and Drug Administration – 5100 Paint 
Branch Parkway – College Park, MD 20740-3835     

- Compléter les formulaires en ligne sur www.access.fda.gov/. 

 
ACCEPTATION DU DOSSIER 

Si tout est conforme, la FDA enregistre l’établissement dans son système 
informatique et transmet à l’établissement, dans un délai de plus ou moins deux mois, 
une copie du formulaire 2541 où est indiqué le numéro FCE (Food Canning 
Establishment).  

Le numéro FCE (Food Canning Establishment) est unique et restera le même durant 
toute l’existence de l’entreprise.  Il faut toutefois ne pas oublier d’informer la FDA de 
tout changement qui pourrait avoir lieu (nom, adresse, etc.). Si l’entreprise change de 
propriétaire, il faut enregistrer à nouveau l’entreprise qui se verra alors attribuer un 
nouveau numéro FCE.  

http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007436.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007436.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007436.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007436.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007436.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007437.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007437.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007437.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007437.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/AcidifiedLACFRegistration/ucm2007437.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/AcidifiedLACF/default.htm
http://www.access.fda.gov/


 
 : (301) 436 2411 

Fax : (301) 436 2669 
lacf@fda.hhs.gov 

    

 
REMARQUE IMPORTANTE 

La démarche d’enregistrement au titre du LACF est parfaitement distincte de celle 
qu’il convient d’accomplir au titre de la loi sur le bioterrorisme. 

 

Conseils pratiques 
 
 Pour éviter les délais lors de l’arrivée des produits sur le territoire américain, assurez-

vous que tous les documents qui accompagnent l’expédition (facture, lettre de 
transport, etc.) contiennent les informations suivantes :  

- nom et adresse de l’établissement de production ; 
- numéro FCE ; 
- numéro SID du produit ; 
- nom du produit tel qu’indiqué sur l’étiquette. Par exemple : Tuna (chunk 

style) in oil, Sardines in tomato sauce, Artichoke hearts (quartered) in brine. 
- type de contenant ; 
- dimension du contenant pour chacun des produits, en inches et 16ème d’inch 

(ex : 4 x 2 3/16 x 1 4/16). 

 

Copyright 

Tous droits de reproduction réservés, sauf autorisation expresse du Service Économique de 

Washington (adresser les demandes à clubagro@ambafrance-us.org) 

  

Clause de non-responsabilité 

Le Service Économique Régional s’efforce de diffuser des informations exactes et à jour, et corrigera, dans la 

mesure du possible, les erreurs qui lui seront signalées. Toutefois, il ne peut en aucun cas être tenu 

responsable de l’utilisation et de l’interprétation de l’information contenue dans cette publication qui ne vise 

pas à délivrer des conseils personnalisés qui supposent l’étude et l’analyse de cas particuliers. 

 

Service économique régional 

Adresse : 4101 Reservoir Road, NW 

WASHINGTON, DC 20007-2173 

ÉTATS-UNIS 
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