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Introduction
La classification des aliments dans le Fichier canadien sur les éléments nutritifs (FCÉN) selon 
le Guide alimentaire canadien (GAC ou Guide alimentaire) est un outil de surveillance élaboré 
pour évaluer si les apports alimentaires des Canadiens correspondent aux recommandations du 
Guide alimentaire (la classification du FCÉN/GAC).

Le FCÉN est la base de données de référence sur la composition des aliments que consomme 
couramment la population canadienne. Cet outil de recherche en nutrition est au centre de 
plusieurs activités relevant de Santé Canada comme l’établissement de politiques, de normes et 
de règlements, les études d’évaluation de risques et les enquêtes de consommation alimentaire.

Le FCÉN est utilisé par divers groupes d’intervenants, d’autres organismes gouvernementaux 
(comme Agriculture et Agroalimentaire Canada, l’Agence canadienne d’inspection des aliments, 
Statistique Canada), des établissements (comme les milieux hospitaliers et les universités), 
l’industrie alimentaire et le grand public.

Le Guide alimentaire canadien définit la saine alimentation et en fait la promotion auprès de la 
population canadienne. Il décrit les quantités d’aliments dont les gens ont besoin et les types 
d’aliments qui font partie d’une saine alimentation. Le modèle d’alimentation proposé dans le 
Guide alimentaire canadien renferme des aliments provenant de chacun des quatre groupes 
alimentaires suivants : Légumes et fruits, Produits céréaliers, Lait et substituts et Viandes et 
substituts – en plus d’une certaine quantité d’huile et d’autres matières grasses ajoutées.

Pour évaluer l’adhésion des Canadiens au Guide alimentaire canadien en ce qui a trait aux quantités 
et aux types d’aliments recommandés (c.-à-d., le nombre de portions de chaque groupe alimentaire 
et la qualité des choix alimentaires), un système de classification a été mis au point – la classification 
du FCÉN/GAC. 

La classification du FCÉN/GAC doit être appliquée à une version pertinente du FCÉN. Puisque la 
classification sert à des fins de surveillance, elle a été appliquée à la version 2001b du FCÉN, soit la 
version utilisée pour analyser les données de la plus récente enquête nationale sur la nutrition – 
l’Enquête sur la santé dans les collectivités canadiennes cycle 2.2, Nutrition (ESCC 2004). Les résultats 
provenant de l’ESCC 2004 serviront pour des fins de comparaison avec les résultats de la prochaine 
enquête nationale sur la nutrition, l’ESCC 2015. En vue de la prochaine enquête nationale sur la 
nutrition qui aura lieu en 2015, la classification des aliments dans la FCÉN qui sera utilisée fera 
l’objet d’une révision selon les mêmes paramètres détaillés ci-dessous.

La classification originale du FCÉN/GAC était fondée sur le Guide alimentaire de 1992 (Guide 
alimentaire canadien pour manger sainement). Compte tenu de la publication de Bien manger 
avec le Guide alimentaire canadien en 2007, il fallait mettre à jour la classification. La classification 
révisée du FCÉN/GAC a été préparée par un groupe de travail composé de représentants de Santé 
Canada et de l’Agence de la santé publique du Canada.
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Selon la classification révisée du FCÉN/GAC, chaque aliment du FCÉN est classé dans un groupe et 
un sous-groupe alimentaire. À l’intérieur des quatre principaux groupes alimentaires, les aliments 
sont classés par « niveaux » selon leur conformité avec les recommandations du Guide alimentaire. 
Pour obtenir un aperçu du processus entrepris pour élaborer ce système et la façon d’utiliser la 
classification révisée du FCÉN/GAC, se reporter à la Figure 1. 

Dans le présent document, le groupe de travail décrit la méthode empruntée pour classer les 
aliments dans le FCÉN en fonction des recommandations du Guide alimentaire. On y donne en 
outre des exemples de la façon dont les professionnels et les chercheurs en nutrition peuvent 
utiliser conjointement la classification du FCÉN/GAC et les données d’enquêtes provenant de 
l’ESCC 2004 et évaluer si les Canadiens respectent les recommandations du Guide alimentaire.

Méthodes utilisées pour établir 
la classification du FCÉN/GAC

Figure 1. Aperçu du processus entrepris pour élaborer et utiliser la classification 
révisée du FCÉN/GAC

Étape 1 : Classer les aliments en groupes et sous-groupes alimentaires 

Étape 2 : Classer les aliments des quatre principaux groupes 
alimentaires en quatre niveaux

A. Classement des aliments 
selon les recommandations 
du GAC sur les lipides, les 
sucres et le sodium

B. Modifications en fonction 
d’autres recommandations 
du GAC

C. Validation et modifications 
finales de la classification

Étape 3 : Évaluer et présenter ce que les Canadiens mangent
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Étape 1. Classer les aliments en groupes et sous-groupes alimentaires

La première partie de l’établissement de la classification du FCÉN/GAC a consisté à attribuer 
les aliments à des groupes et sous-groupes alimentaires. 

Le Guide alimentaire canadien encourage les gens à choisir divers aliments de chacun des 
quatre groupes alimentaires – Légumes et fruits, Produits céréaliers, Lait et substituts et Viandes 
et substituts – et à inclure des quantités et types précis d’Huiles et autres matières grasses.

Les aliments sont classés par groupe en fonction des critères suivants :

 � les aliments ayant la même origine agricole;

 � la façon dont les aliments sont traditionnellement classés;

 � la façon dont les gens utilisent les aliments (par exemple, les légumineuses sont classées dans 
le groupe « Viandes et substituts » parce que les consommateurs les utilisent souvent comme 
substituts de la viande).

Comme la teneur en nutriments des aliments d’un même groupe peut varier considérablement, 
aucun critère nutritionnel précis n’a été établi pour la classification des aliments en groupes 
alimentaires.

Dans chaque groupe alimentaire, les aliments ont ensuite été classés en sous-groupes pour 
faciliter l’analyse des données de surveillance sur la quantité et les types d’aliments consommés. 
Par exemple, les légumes vert foncé et orangés ont été classés dans des sous-groupes distincts 
pour que l’on puisse rendre compte séparément de leur consommation.

Les produits céréaliers ont été subdivisés en 3 sous-groupes : grains entiers, grains non entiers 
enrichis et grains non entiers non enrichis. Les grains non entiers enrichis ont été séparés de 
ceux qui ne sont pas enrichis, car le processus d’enrichissement rétablit certains des minéraux 
et certaines des vitamines – le fer et des vitamines B par exemple – à des niveaux comparables 
à ceux des grains entiers originaux.

Lorsque le premier ingrédient de la liste était un grain entier (comme l’avoine, le boulgour, le 
quinoa ou le millet), le produit était considéré à grains entiers. Bien que le germe soit souvent 
retiré du blé servant à fabriquer de la farine de blé entier, les produits dont le premier ingrédient 
était le blé entier ont eux aussi été classés dans la catégorie des grains entiers, comme c’était le 
cas dans la classification du FCÉN/GAC antérieure.

Les « huiles et gras insaturés » sont définis comme étant un gras ou une huile, (par exemple: sauce 
pour salade, margarine ou mayonnaise) dont la quantité de kilocalories provenant des lipides est 
égale ou supérieure à 50 % et dont la somme des acides gras saturés et des acides gras trans, que 
contient l’aliment, est de 2 grammes ou moins par quantité de référence. Si le gras ou l’huile ne 
satisfaisait pas à ces critères, on le classait dans le groupe des « huiles et gras saturés et/ou trans ». 
Les aliments qui n’appartenaient à aucun des quatre groupes ni au groupe des « Huiles et autres 
matières grasses » étaient classés dans les « Autres aliments et breuvages qui ne font pas partie 
des groupes alimentaires du GAC». Voir le tableau 1 de sous-groupes à la page suivante.
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Tableau 1. Classification des aliments en groupes et sous-groupes alimentaires 

Groupes alimentaires Sous-groupes Niveaux 
Légumes et fruits Légumes, vert foncé

À l’intérieur des 
sous-groupes, 

les aliments 
sont divisés en 
quatre niveaux 
(voir l’étape 2)

Légumes, jaune foncé ou orangés

Légumes, pommes de terre

Légumes, autres

Légumes, jus et cocktails

Fruits, autres que les jus

Fruits, jus

Produits céréaliers Produits céréaliers, grains entiers

Produits céréaliers, grains non entiers, enrichis

Produits céréaliers, grains non entiers, non enrichis

Lait et substituts Laits et boissons de soya enrichies 

Autres substituts du lait

Viandes et substituts Bœuf, gibier et abats 

Autres viandes (porc, veau, agneau)

Volaille

Poissons

Fruits de mer

Légumineuses

Noix et graines

Œufs

Viandes transformées

Autres aliments et breuvages 
recommandés dans le GAC

Huiles et gras insaturés
Aucun niveau

Eau

Autres aliments et breuvages 
qui ne font pas partie des 
groupes alimentaires du GAC

Huiles et gras saturés et/ou trans

Aucun niveau

Breuvages

Divers

Boissons alcoolisées

Aliments riches en lipides et/ou en sucres

Aliments et breuvages 
non classés

Recettes

Aucun niveauAliments et breuvages non classés 
(manque de données nutritionnelles)
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Étape 2. Classer les aliments des quatre principaux groupes 
alimentaires en quatre niveaux

Pour chacun des quatre principaux groupes alimentaires, le Guide alimentaire fournit des 
recommandations sur le type d’aliments à choisir. Les niveaux ont été divisés en fonction 
de ces recommandations.

La classification des aliments en quatre niveaux s’est fait en 3 étapes :

A. Classement des aliments selon les recommandations du Guide alimentaire sur les lipides, 
les sucres et le sodium;

B. Modifications en fonction des autres recommandations du Guide alimentaire;

C. Validation et modifications finales de la classification.

A. Classement des aliments selon les recommandations du 
Guide alimentaire sur les lipides, les sucres et le sodium
Le Guide alimentaire canadien encourage les gens à choisir des aliments plus faibles en lipides, 
en sucres et en sel. Voici les recommandations spécifiques qui apparaissent sur le Guide :

 � Choisissez des légumes et des fruits préparés avec peu ou pas de matières grasses;

 � Choisissez des produits céréaliers plus faibles en lipides, sucre ou sel;

 � Choisissez des substituts du lait plus faibles en matières grasses;

 � Choisissez des viandes maigres et des substituts préparés avec peu ou pas de matières 
grasses ou sel;

 � Limitez la consommation d’aliments et de boissons riches en calories, en lipides, en sucres 
ou en sel.

Ces recommandations ont servi de point de départ pour classer les aliments dans les 
différents niveaux. Pour ce faire, des seuils inférieurs et supérieurs sont été établis relativement 
à la teneur en lipides, en sucres et en sodium des aliments.

Les seuils sont basés sur:

 � les critères pour les allégations relatives à la teneur nutritive;

 � les recommandations sur les sucres de l’Institute of Medicine (IOM) (Dietary Reference Intakes 
for Macronutrients [apports nutritionnels de référence pour les macronutriments] et Nutrition 
Standards for Foods in Schools [normes nutritionnelles pour les aliments dans les écoles]).

Les allégations relatives à la teneur nutritive sont des énoncés qui décrivent le niveau d’un 
élément nutritif contenu dans un aliment. Pour la plupart des allégations relatives à la teneur 
nutritive, les critères portent sur la « quantité de référence ». Une quantité de référence (QR) 
est une quantité précise réglementée d’un type d’aliment que consomme habituellement une 
personne dans le cadre d’un repas. La présence de critères relatifs aux quantités de référence 
permet d’avoir une base uniforme de traitement de toutes les allégations relatives à toute 
catégorie précise d’aliments.

http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/labeti/guide/tab7f.shtml
http://www.iom.edu/Activities/Nutrition/DRIMacronutrients.aspx
http://www.iom.edu/Activities/Nutrition/DRIMacronutrients.aspx
http://www.iom.edu/Reports/2007/Nutrition-Standards-for-Foods-in-Schools-Leading-the-Way-toward-Healthier-Youth.aspx
http://www.iom.edu/Reports/2007/Nutrition-Standards-for-Foods-in-Schools-Leading-the-Way-toward-Healthier-Youth.aspx
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LIpIdeS eT SodIuM

Un aliment qui porte l’allégation « faible teneur en lipides » doit contenir :

 � au plus 3 g de lipides par QR, et par 50 g si la QR est 30 g ou 30 ml ou moins.

Un aliment qui porte l’allégation « faible teneur en sodium » doit contenir :

 � au plus 140 mg1 de sodium par QR, et par 50 g si la QR est 30 g ou 30 ml ou moins.

Ces critères ont été choisis comme seuils inférieurs pour la teneur en lipides et en sodium.

Les allégations relatives à la teneur nutritive affirme également que, pour la plupart des 
nutriments, l’allégation «une bonne source de» ou «teneur élevée en» peuvent être utilisés 
uniquement lorsque l’aliment fournit une quantité supérieure ou égale à 15 % de l’apport 
quotidien recommandé (valeur quotidienne) pour ce nutriment. Ces allégations sont 
généralement utilisées pour les éléments nutritifs à encourager dans l’alimentation 
(vitamines et minéraux). Toutefois, la Campagne d’éducation sur le tableau de la valeur 
nutritive qui est une campagne multimédia qui aide les consommateurs à comprendre et 
à utiliser l’information figurant sur le tableau de la valeur nutritive (plus particulièrement 
le pourcentage de la valeur quotidienne – % VQ), utilise les 5 % VQ et 15 % VQ comme un 
moyen rapide pour les consommateurs de savoir si un aliment emballé contient peu ou 
beaucoup d’un nutriment quel qu’il soit. On dit que 5 % VQ ou moins c’est peu et 15 % VQ 
ou plus c’est beaucoup.

Pour être conforme à la réglementation et à aux messages de la campagne, on a donc choisi 
une VQ de 15 % comme seuil supérieur de la teneur en lipides et en sodium.

SuCreS

Il n’y a pas de VQ pour les sucres parce qu’il n’existe pas de valeur de référence généralement 
acceptée chez les populations en santé. Les allégations relatives à la teneur en glucides et en 
sucres sont limitées et l’allégation « faible teneur en sucre » n’est pas autorisée. Les seuils 
supérieur et inférieur pour la teneur en sucres découlent en partie de l’utilisation des 
recommandations de l’IOM.

Dans le rapport sur les apports nutritionnels de référence pour les macronutriments, l’IOM 
recommande que 25 % ou moins de l’apport énergétique total provienne de sucres ajoutés. 
Cette recommandation est basée sur des tendances indiquant que les personnes qui ont une 
alimentation dont l’apport énergétique total est égal ou supérieur à ce niveau sont plus 
susceptibles d’avoir de faibles apports de nutriments essentiels importants. Aucun apport 
quotidien de sucres ajoutés n’a été établi dans le cadre d’une saine alimentation.

1  La valeur de 140 mg est basée sur la valeur quotidienne indiquée dans le tableau de la valeur nutritive (2 400 mg). 
Le groupe de travail reconnaît que ce critère devra être revu régulièrement pour assurer une constance par rapport 
à l’évolution de la qualité nutritionnelle de l’approvisionnement alimentaire et de la réglementation connexe, 
notamment les critères pour les allégations relatives à la teneur nutritive. Pour rester conforme à l’information 
actuelle que contient le tableau de la valeur nutritive, 140 mg sera la valeur utilisée jusqu’à ce que la réglementation 
fasse l’objet de mises à jour.

http://www.canadiensensante.gc.ca/eating-nutrition/label-etiquetage/daily-value-valeur-quotidienne-fra.php
http://www.canadiensensante.gc.ca/eating-nutrition/label-etiquetage/daily-value-valeur-quotidienne-fra.php
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La recommandation de l’IOM concerne les sucres ajoutés. Toutefois, puisque le FCÉN ne fait 
pas la différence entre les sucres ajoutés et les sucres naturellement présents dans les 
aliments, la recommandation de 25 % de l’IOM a été appliquée aux sucres totaux en tant que 
VQ substitut. On a ensuite utilisé les VQ de 5 % et de 15 % pour déterminer les seuils inférieur 
et supérieur de la teneur en sucres.

CoNSIdÉrATIoNS reLATIveS Aux produITS à BASe de FruITS

Puisque les fruits et leurs jus contiennent d’importantes quantités de sucres naturels, on 
a plutôt utilisé des termes descriptifs dans le nom des aliments comme substituts pour la 
quantité de sucres ajoutés (p. ex., on a utilisé « congelé, non sucré » plutôt que les seuils 
relatifs aux sucres).

CoNSIdÉrATIoNS reLATIveS Au yoGourT eT Au LAIT AroMATISÉS

Les produits laitiers contiennent eux aussi des sucres naturels et, comme dans le cas des fruits, 
le groupe de travail a établi une approche pour tenir compte principalement de la teneur en 
sucres ajoutés. On a utilisé un autre seuil pour les sucres pour les laits et les yogourts 
aromatisés. 

Le groupe de travail a adopté les seuils supérieurs ci-dessous, qui sont proposés par l’IOM 
(Nutrition Standards for Foods in Schools [normes nutritionnelles pour les aliments dans 
les écoles]) :

 � ≤ 28 g2 de sucres par QR pour les yogourts aromatisés;

 � ≤ 22 g de sucres par QR pour les laits aromatisés.

LIpIdeS SATurÉS

Les types de lipides consommés sont tout aussi importants pour la santé que la quantité 
totale consommée. Le Guide alimentaire canadien encourage les gens à choisir des aliments 
plus faibles en lipides dans le but de réduire la quantité totale de lipides dans leur 
alimentation ainsi que les quantités de lipides saturés et trans.

Afin de tenir compte de ces recommandations dans la classification, le groupe de travail a 
intégré un seuil supérieur de lipides saturés qui découlait de l’allégation « faible teneur en 
acides gras saturés ».

Voici les critères pour utiliser cette allégation sur un aliment:

1. la somme des acides gras saturés et des acides gras trans que contient l’aliment n’excède 
pas 2 g par QR; et

2. l’aliment fournit au plus 15 % d’énergie provenant de la somme des acides gras saturés et 
des acides gras trans.

2 Le groupe de travail a obtenu la valeur de ≤ 28 g en convertissant la quantité de référence américaine pour le yogourt 
(250 ml) en quantité de référence canadienne de 175 g.

http://www.iom.edu/Reports/2007/Nutrition-Standards-for-Foods-in-Schools-Leading-the-Way-toward-Healthier-Youth.aspx
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/labeti/guide/ch7af.shtml
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/labeti/guide/ch7af.shtml
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Comme indiqué à la page précédente, idéalement, ce seuil devrait s’appliquer à la somme 
des lipides saturés et trans. Toutefois, les valeurs des acides gras trans ne sont pas disponibles 
pour tous les aliments que l’on retrouve dans le FCÉN. Ceci est en partie dû aux grandes 
différences du contenu de ce nutriment entre des produits similaires. Les reformulations 
récentes de nombreux produits afin d’éliminer les acides gras trans en sont aussi responsables. 
Ainsi, seule la première condition de l’allégation a été appliquée (c.-à-d., 2 g ou moins d’acides 
gras saturés par QR). Santé Canada réévaluera les critères concernant ce seuil s’il est possible 
d’obtenir des données fiables sur les acides gras trans pour les produits que l’on retrouve 
dans le FCÉN.

De même, dans l’avenir, les seuils pour d’autres nutriments peuvent aussi être modifiés en 
fonction des progrès des connaissances et/ou des changements dans l’approvisionnement 
alimentaire.

CoNSIdÉrATIoNS reLATIveS Aux GroupeS ALIMeNTAIreS « LAIT eT SuBSTITuTS » 
eT « vIANdeS eT SuBSTITuTS »

Les groupes alimentaires « Lait et substituts » et « Viandes et substituts » contiennent plus 
de lipides saturés que les groupes alimentaires « Légumes et fruits » et « Produits céréaliers ». 
C’est pourquoi le seuil de lipides saturés a été appliqué de façon légèrement différente. 
Le groupe de travail a convenu que comme la classification sert à des fins de surveillance, 
l’approche la plus appropriée consistait à appliquer le seuil de lipides saturés seulement aux 
niveaux 1 et 2 dans les groupes alimentaires « Lait et substituts » et « Viandes et substituts ». 
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Le tableau 2 présente un sommaire du classement initial des aliments par niveaux au moyen 
des seuils de lipides, de sucres et de sodium.

Tableau 2. Classement initial des aliments par niveaux au moyen des seuils de lipides, 
de sodium et de sucres

Niveaux
Teneur en lipides, en sucres 
et en sodium des aliments Seuils

1 Aliments qui n’excèdent aucun des trois seuils inférieurs 
des quantités totales de lipides, de sucres et de sodium£ Seuils inférieurs :

Lipides totaux : ≤ 3 g/QR**
Sucres : ≤ 6 g/QR 
Sodium : ≤ 140 mg/QR

2 Aliments qui excèdent un ou deux des seuils inférieurs 
des quantités totales de lipides, de sucres et de sodium, 
sans excéder les seuils supérieurs

3 « Légumes et fruits » et 
« produits céréaliers » 

« Lait et substituts » et 
« viandes et substituts »

Aliments qui excèdent les 
trois seuils inférieurs sans 
excéder les seuils supérieurs 
des quantités totales de lipides, 
de lipides saturés, de sucres et 
de sodium

ou

Aliments qui n’excèdent qu’un 
seuil supérieur des quantités 
totales de lipides, de lipides 
saturés, de sucres et de sodium

Aliments qui excèdent les 
trois seuils inférieurs sans 
excéder les seuils supérieurs 
des quantités totales de lipides, 
de sucres et de sodium*

ou

Aliments qui n’excèdent qu’un 
seuil supérieur des quantités 
totales de lipides, de sucres et 
de sodium*

ou

Aliments qui n’excèdent que 
le seuil supérieur de lipides 
saturés

4 « Légumes et fruits » et 
« produits céréaliers » 

« Lait et substituts » et 
« viandes et substituts » Seuils supérieurs :

Lipides totaux : > 10 g/QR
Sucres : > 19 g/ QR
Sodium : > 360 mg/QR 
Lipides saturés : > 2 g/ QR

Aliments qui excèdent au 
moins deux seuils supérieurs 
des quantités totales de lipides, 
de lipides saturés, de sucres et 
de sodium

Aliments qui excèdent au 
moins deux seuils supérieurs 
des quantités totales de lipides, 
de sucres et de sodium*

£ Ne peut pas excéder le seuil supérieur de lipides saturés

* Quelle que soit la teneur en lipides saturés (valeur peut être au-dessus ou en dessous du seuil de lipides saturés supérieur); 

** QR : Quantité de référence
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B. Modifications en fonction des autres recommandations 
du Guide alimentaire
En plus de recommander des aliments plus faibles en lipides, en sucres et en sel, le Guide 
alimentaire canadien fournit d’autres recommandations pour faire des choix à l’intérieur 
de chaque groupe alimentaire, notamment :

 �Mangez au moins un légume vert foncé et un légume orangé chaque jour;

 � Consommez des légumes et des fruits de préférence aux jus;

 � Consommez au moins la moitié de vos portions de produits céréaliers sous 
forme de grains entiers;

 � Buvez chaque jour du lait écrémé ou du lait 1 % ou 2 % M.G.;

 � Buvez des boissons de soya enrichies si vous ne buvez pas de lait;

 � Consommez souvent des substituts de la viande comme des légumineuses ou du tofu;

 � Consommez au moins deux portions du Guide alimentaire de poisson chaque semaine;

 � Consommez une petite quantité de lipides insaturés chaque jour;

 � Buvez de l’eau pour étancher votre soif.

Ces autres recommandations ont été intégrées à la classification après que les seuils relatifs 
aux lipides, aux sucres et au sodium ont été appliqués. Par exemple, étant donné que le Guide 
alimentaire encourage la consommation de poissons, en particulier de poissons gras, des 
modifications ont été apportées à la classification des poissons qui sont naturellement riches 
en matières gras. Le tableau 3 résume ces modifications.
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Tableau 3. Intégration des autres recommandations du GAC à la classification

Groupe 
alimentaire 

recommandations du GAC 
autre que de choisir des 
aliments faibles en lipides, 
en sucres et en sel

Modifications additionnelles une fois 
que les seuils relatifs aux lipides, aux 
sucres, au sodium, et aux lipides saturés 
ont été appliqués

Légumes 
et fruits

Mangez au moins un légume vert 
foncé et un légume orangé 
chaque jour.

Dans la classification du FCÉN/GAC, les légumes vert 
foncé et orangés sont identifiés au moyen de codes 
de sous-groupes. Voir les codes de sous-groupe.

Consommez des légumes et des 
fruits de préférence aux jus.

Tous les « jus » de fruits ou les « cocktails de jus de 
légumes » à 100 %, y compris les jus de légumes à 
faible teneur en sodium, sont placés dans le niveau 2 
parce qu’ils ont une teneur en sucres plus élevée 
qu’une portion typique du fruit entier.

produits 
céréaliers 

Consommez au moins la moitié de 
vos portions de produits céréaliers 
sous forme de grains entiers.

Une fois les seuils appliqués, les produits à grains 
entiers contenant des huiles naturelles qui excèdent 
le seuil inférieur des lipides passent du niveau 2 au 
niveau 1 (si le seuil inférieur de sucres et de sodium et 
le seuil supérieur de lipides saturés, n’est pas dépassé). 

Une fois les seuils appliqués, les produits qui ne sont 
pas à grains entiers et qui ne sont pas enrichis, mais 
qui appartiennent au niveau 1, passent au niveau 2, 
car les vitamines et les minéraux qu’ils ont perdus ne 
sont pas rétablis à des niveaux comparables à ceux 
des grains entiers originaux. 

Lait et 
substituts 

Buvez chaque jour du lait écrémé 
ou du lait 1 % ou 2 % M.G. (Buvez 
des boissons de soya enrichies si 
vous ne buvez pas de lait.)

Une fois les seuils appliqués, le lait écrémé, le lait 1 % 
ou 2 % M.G. et les boissons de soya enrichies (nature) 
passent au niveau supérieur (par ex. de niveau 2 à 
niveau 1).

viandes et 
substituts

Consommez souvent des 
substituts de la viande comme 
des légumineuses ou du tofu.

Une fois les seuils appliqués, des modifications sont 
apportées pour les légumineuses, les noix et graines, 
les beurres de noix, le tofu et autres produits du soya 
qui appartiennent aux niveaux 2 ou 3 uniquement 
parce qu’ils contiennent des huiles naturelles (c.-à-d. 
excèdent le seuil de lipides inférieur ou supérieur). 
Ces aliments passent au niveau supérieur (par ex. 
de niveau 3 à niveau 2) s’ils n’excèdent pas le seuil 
inférieur de sucres et de sodium, et le seuil 
supérieur de lipides saturés.

Consommez au moins deux 
portions du Guide alimentaire 
de poisson chaque semaine.

Une fois les seuils appliqués, des modifications sont 
apportées pour les poissons qui appartiennent aux 
niveaux 2 ou 3 parce qu’ils contiennent des huiles 
naturelles (c.-à-d. excèdent le seuil de lipides 
inférieur ou supérieur). Ces poissons passent au 
niveau supérieur (par ex. de niveau 3 à niveau 2) s’ils 
n’excèdent pas le seuil inférieur de sucres et de 
sodium. Ils peuvent toutefois excéder le seuil 
supérieur de lipides saturés.



13

Voir Annexe A pour obtenir des exemples de types d’aliments dans chacun des quatre niveaux 
des groupes alimentaires.

C. validation et modifications finales de la classification 
La validation s’appuie sur le processus de modélisation utilisé pour élaborer le Guide alimentaire 
canadien (Katamay et coll., 2007). Cinq cents régimes alimentaires simulées ont été créées sur 
la base de choix alimentaires populaires (tels que déclarés dans l’ESCC 2004) pour chacun des 
groupes d’âge et de sexe qui sont définis dans les Apports nutritionnels de référence (ANREF). 
Le groupe de travail a examiné le processus utilisé pour élaborer le Guide alimentaire et a 
conclu que les régimes alimentaires créés en utilisant des aliments provenant des niveaux 1 
et 2 seulement étaient similaires aux résultats obtenus lors de la modélisation ayant servi à 
élaborer le Guide alimentaire 2007. Les régimes alimentaires ont été évalués à la lumière des 
ANREF et des besoins énergétiques estimatifs de référence. Des modifications ont été apportées 
à la classification pour répondre aux critères utilisés pour évaluer les diètes simulés dans le 
développement du Guide alimentaire (voir l’étape 4 du tableau 4) et pour s’assurer que la 
classification reflète les recommandations du GAC.

Le tableau 4, à la page suivante, décrit le processus utilisé pour valider la classification.

http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/pubs/fd_int_pat-ela_mod_alim-fra.php
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Tableau 4. processus de validation de la classification du FCÉN/GAC et brève description

processus Brève description

1 Créer un bassin de choix 
alimentaires.

Les aliments provenant des niveaux 1 et 2 de la classification 
du FCÉN/GAC ont été attribués aux groupes de modélisation 
utilisés lors de l’élaboration du Guide alimentaire.  
(voir Katamay et coll., 2007 pour les groupes de 
modélisation utilisées dans le modèle d’alimentation 
pour le guide alimentaire canadien).

2 déterminer la popularité des 
aliments dans chaque groupe 
de modélisation.

Les données sur les apports alimentaires de l’étude de 
2004 sur la nutrition (ESCC 2004) ont été utilisées pour 
déterminer la popularité relative de chaque aliment 
au sein de chaque groupe d’âge et de sexe.

3 Créer 500 diètes simulées pour 
chacun des 16 groupes d’âge et 
de sexe basées sur le modèle 
d’alimentation du Guide alimentaire. 

Des diètes simulées ont été créées avec la probabilité 
de choisir un aliment quelconque en s’appuyant sur la 
popularité relative de celui-ci. RÉSULTAT : des distributions 
de la teneur en nutriments des diètes (et de la valeur 
énergétique) pour chaque groupe d’âge et de sexe.

4 Évaluer les distributions de la teneur 
en nutriments des diètes simulées à 
la lumière des valeurs appropriées 
relatives aux apports nutritionnels 
de référence. Évaluer également la 
valeur énergétique à la lumière des 
valeurs des besoins énergétiques 
estimatifs (BÉe) de référence 
utilisées lors de l’élaboration 
du Guide alimentaire.

Les critères utilisés pour évaluer les diètes simulées lors 
de l’élaboration du Guide alimentaire ont été appliqués. 

 � Faible prévalence (moins de 10 %) des diètes ayant 
une teneur en nutriment inférieure au besoin moyen 
estimatif (BME).

 � 80 % des diètes simulées devraient avoir une teneur en 
macronutriments se situant à l’intérieur de l’Étendue des 
valeurs acceptables pour les macronutriments (ÉVAM).

 � La valeur énergétique médiane des diètes simulées 
devrait être égale ou inférieure aux BÉE de référence 
chez des individus ayant un niveau d’activité sédentaire.

 � On a utilisé les nouveaux BME pour le calcium et la 
vitamine D plutôt que les apports adéquats antérieurs.

5 Au besoin, modifier la classification 
pour améliorer les résultats 
indésirables.

 � La classification a fait l’objet d’un nouvel examen afin 
de déterminer les raisons pour lesquelles les diètes 
ne répondaient pas à tous les critères de l’étape 4. 
Des modifications ont été envisagées afin de mieux 
refléter les recommandations du GAC.

 � Par exemple, des modifications ont été apportées à 
la classification de certains aliments dans le groupe 
« Lait et substituts » en vue d’améliorer la teneur en 
calcium, en magnésium et en zinc des diètes simulées.

6 valider de nouveau la modélisation 
jusqu’à l’obtention de résultats 
satisfaisants.

 � Les étapes 1 à 5 du processus de validation ont été 
répétées jusqu’à l’obtention de résultats satisfaisants.

http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/pubs/fd_int_pat-ela_mod_alim-fra.php
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Étape 3. Évaluer et présenter ce que les Canadiens mangent

Le tableau 5 présente un sommaire des descriptions des niveaux. Il décrit aussi comment utiliser la 
classification pour faire état de ce que mangent les Canadiens par rapport aux recommandations 
du Guide alimentaire.

Tableau 5. description des niveaux et façon de présenter au moyen  
de la classification du FCÉN/GAC

Niveaux description explication

Au moment de présenter 
sur les apports des groupes 
alimentaires

1 et 2 « Aliments 
conformes aux 
recommandations 
du GAC »

Aliments qui sont conformes 
aux recommandations du GAC. 
La plupart des aliments choisis 
devraient appartenir à cette 
catégorie.

Comptent dans le nombre total 
de portions du Guide alimentaire.

3 « Aliments en partie 
conformes aux 
recommandations 
du GAC »

Aliments qui sont plus riches 
en lipides, en sucre ou en sel. 
En moyenne, peu des aliments 
choisis devraient appartenir à 
cette catégorie.

Comptent dans le nombre total 
de portions du Guide alimentaire.

4 « Aliments non 
conformes aux 
recommandations 
du GAC »

Aliments qui ne sont pas conformes 
aux recommandations du GAC.
Aliments à limiter.

Ne comptent pas dans le 
nombre total de portions 
du Guide alimentaire.

Les aliments des niveaux 1 et 2 sont regroupés sous le descripteur « Aliments conformes aux 
recommandations du GAC ». Les deux niveaux comprennent des types d’aliments recommandés 
dans le Guide alimentaire et qui sont faibles en lipides, en sucres et en sel. Faire le choix d’aliments 
provenant des niveaux 1 et 2, tout en suivant le modèle d’alimentation du Guide alimentaire, 
favorisera la santé et réduira le risque de maladies chroniques liées à l’alimentation.

En revanche, les aliments du niveau 3 sont plus riches en lipides, en sucres et en sel. Puisque le 
Guide alimentaire fait la promotion de choix alimentaires moins riches en lipides, en sucres et en 
sel, les aliments de ce niveau sont regroupés sous le descripteur « Aliments en partie conformes 
aux recommandations du GAC ».

Quant aux aliments du niveau 4, ils sont regroupés sous le descripteur « Aliments non conformes 
aux recommandations du GAC ». La consommation de ces aliments doit être limitée.
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Les utilisateurs de la base de données FCÉN 2001b remarqueront que les aliments du niveau 4 
n’ont pas de « portion du Guide alimentaire » (PGA) car ces aliments ne sont pas conformes aux 
recommandations du GAC. Pour les aliments du niveau 4, le groupe de travail a décidé d’établir 
des quantités qui sont équivalentes aux PGA mais qu’on a nommé tout simplement « portions ». 
Le terme « portions » est utilisé afin de permettre une distinction avec les PGA qui seront rapportées 
lors d’analyse de données et ceci afin d’éviter tout malentendu et/ou mauvaise interprétation des 
aliments du niveau 4 qui ne font pas partie des aliments conformes ou partiellement conformes 
aux recommandations.

Le tableau 6 et la figure 2 ci-dessous illustrent comment utiliser la classification pour évaluer et 
présenter des données sur les apports alimentaires recueillis lors d’enquêtes sur la nutrition.

Tableau 6. portions de Légumes et fruits selon le Guide alimentaire (pGA) :  
Apports usuels consommés par jour par les enfants au Canada, 2004 

Sexe
Âge

(années) n

Nombre 
moyen 
de pGA
(Niveaux 

1–2–3)

pourcentage (%) de la population
(éventail de PGA)

Apport usuel 
recommandé 
dans le GAC

<2 2-<3 3-<4 4-<5 5-<6 6-<7 7+ Nombre de PGA

Filles et 
garçons

2–3 1430 4,2 8,4E 18,3 24,4 20,5 13,2 7,5 7,8E 4

4–8 3235 4,2 9,1E 18,6 24,8 19,8 13,0 7,6 7,2E 5

Filles 9–13 1980 4,4 F 15,8E 25,0 23,7 15,8 8,5E 6,9E 6

Garçons 9–13 2080 4,5 6,7E 16,5 22,1 20,3 14,7 9,2 10,5E 6

E Utiliser avec prudence; données dont le coefficient de variation se situe entre 16,6 % et 33,3 %. 
F Non déclarable; Données dont le coefficient de variation est supérieur à 33,3 % avec un intervalle de confiance de 95 % 

n’étant pas entièrement compris entre 0 % et 3 %
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Figure 2. pourcentage des portions de Légumes et de fruits provenant « d’aliments conformes 
aux recommandations du GAC», « d’aliments en partie conformes aux 
recommandations GAC » et « d’aliments non conformes aux recommandations GAC » 
chez les enfants, selon un rappel de 24 h.
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Interprétation potentielle
Bien que le nombre recommandé de PGA de Légumes et fruits augmente durant l’enfance, 
le tableau 6 montre que les apports sont restés relativement les mêmes entre les groupes d’âge 
(la majorité des enfants consomment entre 3 et 5 PGA de Légumes et de fruits qui sont 
conformes et en partie conformes aux recommandations du GAC).

Bien que le nombre recommandé des PGA constituent des apports usuels recommandés et non 
des quantités minimales, une grande partie des enfants dans chacun des groupes d’âge et de sexe 
consommaient moins que l’apport usuel recommandé par le Guide alimentaire (tableau 6).

Quant aux types d’aliments consommés, la figure 2 présente la qualité des choix alimentaires faits 
au sein du groupe alimentaire Légumes et fruits, c’est à dire les aliments conformes, en partie 
conformes et non conformes aux recommandations du GAC. Les choix dans ce groupe alimentaire 
étaient de bonne qualité; les enfants consommaient principalement des « aliments conformes aux 
recommandations du GAC », comme l’illustre la figure 2.
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Limitations
Dans le FCÉN, les teneurs en nutriments sont constamment mises à jour, et il est difficile d’établir 
une classification en se servant d’une base de données dont les profils nutritionnels sont en 
évolution. Puisque la classification sert à des fins de surveillance, le groupe de travail a choisi 
de classer les aliments dans la version du FCÉN utilisée pour l’ESCC 2004, nutrition (FCÉN 2001b). 
En vue de la prochaine enquête nationale sur la nutrition en 2015, la classification des aliments 
dans la version de la base de données du FCÉN qui sera utilisée fera l’objet d’une révision selon 
les mêmes paramètres.

Comme il manque des valeurs pour certains aliments que l’on trouve dans le FCÉN, les valeurs en 
lipides saturés et en sucres totales étaient parfois empruntées à des aliments semblables dans la 
base de données 2001b. Cette approche a permis d’inclure dans la classification certains aliments 
qui avaient des valeurs manquantes. Lorsqu’il n’était pas possible de prendre les valeurs d’aliments 
similaires dans la base de données 2001b et qu’il y avait des motifs valables de croire que les valeurs 
nutritionnelles n’avaient pas changé de façon significative au fil du temps, nous les avons tirées 
des aliments de la base de données actuelle du FCÉN (application interne; version non publiée). 
S’il n’était pas possible d’emprunter une valeur d’un aliment semblable, on attribuait alors aux 
aliments un code indiquant qu’ils ne pouvaient pas être classés (code de sous-groupe 9999). Dans 
le cadre de l’ESCC 2004, moins de 2 % des aliments déclarés s’étaient vu attribuer le code 9999 
(voir Annexe B. Codes de sous-groupe). 
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Annexe A. Aliments de chaque niveau 
par groupe alimentaire

Après sa validation, la classification des aliments dans chaque groupe alimentaire a été finalisée. 
Ci-dessous se trouvent des exemples de types d’aliments dans chacun des niveaux des quatre 
groupes alimentaires.

A. Classification finale dans le groupe « Légumes et fruits »

Niveau 1 

Légumes et fruits frais, congelés, séchés, en conserve ou cuits préparés avec peu ou pas de matières grasses, 
de sucres ou de sodium 

 � « Congelés, non sucrés » ou « séchés, non sucrés »

 � En conserve, « faible en sodium »

 � En conserve dans de l’« eau », du « jus » ou du « sirop extra léger »

Niveau 2 

Légumes et fruits frais, congelés, séchés, en conserve ou cuits et leurs jus préparés avec peu de matières grasses, 
de sucres ou de sodium

 � La plupart des légumes « bouillis, égouttés, sel ajouté »

 � « Cuits, sucre ajouté » ou « mijoté, sucré »

 � « Séchés, sucrés » ou « séchés, cuits/mijoté, sucré/sucre ajouté»

 � En conserve dans du « sirop léger » ou du « sirop »

 � « Jus » de fruit ou « jus/cocktail » de légumes à faible teneur en sodium

Niveau 3 

Légumes et fruits frais, congelés, séchés, en conserve ou cuits qui ont une teneur totale élevée soit en lipides, 
en lipides saturés, en sucres ou en sodium 

 � En conserve dans du « sirop épais » ou du « sirop extra épais » 

 � Comprennent ceux qui sont naturellement riches en lipides, comme l’avocat

 � « Nectar » de fruits ou « jus, sucre ajouté »

 � « Congelés, sucrés » ou « congelés, cuits, sucre ajouté»

 � « jus/cocktail » de légumes

Niveau 4 

Légumes et fruits frais, congelés, séchés, en conserve ou cuits qui ont une teneur totale élevée en lipides, 
en lipides saturés et/ou en sodium (deux ou plus)

 � La plupart des aliments frits ou enrobés de pâte et frits

 � Grignotines élevée en lipides, lipides saturés et/ou en sodium
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B. Classification finale dans le groupe « produits céréaliers »

Niveau 1

Produits à grains entiers et produits enrichis non à grains entiers qui contiennent peu ou pas de lipides 
ajoutés, de sucres et de sodium

 � Grains entiers à faible teneur en sodium et en sucres comme l’amarante, le sarrasin, le boulgour, 
le millet, l’avoine, le kamut, le quinoa, le riz brun ou le riz enrichi, le sorgho, les pâtes de blé entier 
ou enrichies, certaines céréales, quelques pains à faible teneur en sodium, le maïs éclaté

Niveau 2

Produits à grains entiers et produits non à grains entiers qui contiennent un peu de lipides ajoutés, 
de sucres et de sodium 

 � La plupart des pains, les tortillas

 � Le couscous

 � Certaines céréales pour le petit déjeuner

 � Des barres tendres, craquelins et muffins

Niveau 3

Produits à grains entiers et produits non à grains entiers qui ont une teneur totale élevée soit en lipides, 
en lipides saturés, en sucres ou en sodium 

 � Des céréales pour le petit déjeuner, barres tendres, gâteaux, biscuits, craquelins, pains, biscuits, muffins

Niveau 4

Produits à grains entiers et produits non à grains entiers qui ont une teneur totale élevée en lipides, 
en lipides saturés, en sucres et/ou en sodium (deux ou plus)

 � La plupart des gâteaux, des biscuits, des pâtisseries, des beignes

 � Des craquelins et collations à base de céréales

 � Certaines céréales pour le petit déjeuner
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C. Classification finale dans le groupe « Lait et substituts »

Niveau 1

 � Lait et substituts à faible teneur en lipides, en lipides saturés, en sucres et en sodium 

 � Lait écrémé et lait 1 % M.G.*

 � Quelques fromages à teneur réduite en lipides (<0,5 % M.G.) et en sodium

Niveau 2

 � Lait et substituts qui contiennent un peu de lipides, de sucres et de sodium 

 � Lait 2 % M.G

 � Certaines boissons à base de plantes enrichies

 � Certains yogourts à faible teneur en lipides et en sucres

 � Certains fromages à faible teneur en lipides

 � Certaines pouding faites avec du lait (<2 % M.G.)

Niveau 3

 � Lait et substituts qui ont une teneur totale élevée soit en lipides, en sucres ou en sodium

 � Lait entier

 � La plupart des laits aromatisés (comme le lait au chocolat 1 % M.G.)

 � La plupart des desserts et pouding à base de lait

 � La plupart des fromages

Niveau 4

 � Lait et substituts qui ont une teneur totale élevée en lipides, en sucres et/ou en sodium (deux ou plus)

 � Certains fromages

 � Certains desserts à base de lait

* M.G. = matières grasses du lait
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d. Classification finale dans le groupe « viandes et substituts »

Niveau 1

Viandes et substituts à faible teneur en lipides, en sodium et en sucres

 � Légumineuses à faible teneur en sodium

 � Tofu nature et produits à base de soya

 � Viandes maigres et volaille

 � La plupart des poissons cuits ou bouillis

 � Des noix et graines natures et certains produits à base de soya à faible teneur en lipides saturés

Niveau 2

Viandes et substituts qui contiennent un peu de lipides, de sodium et de sucres

 � Certains poissons et fruits de mer à teneur élevée en lipides (lipides naturellement présents)

 � Des noix et graines natures et certains produits à base de soya à faible teneur en lipides saturés

 � La plupart des œufs

Niveau 3

Viandes et substituts qui ont une teneur totale élevée soit en lipides, en sodium ou en sucres

 � La plupart des noix, des graines et des beurres d’arachide

 � La plupart des légumineuses en conserve et bouillies avec du sel

 � Viandes à teneur élevée en lipides ou en sodium

 � Certains fruits de mer

 � Certains produits de charcuterie

Niveau 4

Viandes et substituts qui ont une teneur totale élevée en lipides, en sodium et/ou en sucres (deux ou plus)

 � La plupart des viandes et substituts frits ou enrobés de pâte et frits

 � Certains produits de charcuterie et la plupart des saucisses

 � Fèves au lard sucrés et en conserve

3 Toutes les légumineuses en conserve appartiennent au niveau 3 parce que les produits que l’on trouve dans le FCÉN 
incluent le liquide et ont par conséquent une teneur élevée en sodium. À l’heure actuelle, l’information nutritionnelle 
relative aux légumineuses, rincées et en conserve n’est pas disponible dans le FCÉN.
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e. Autres aliments et breuvages

Dans le FCÉN, les aliments qui n’appartenaient à aucun des quatre groupes ni au groupe des 
« Huiles et autres matières grasses » étaient classés dans les « Autres aliments et breuvages qui 
ne font pas partie des groupes alimentaires du GAC». D’après la classification antérieure du FCÉN, 
ces aliments ont été classés en sous-groupes aux fins d’analyse de la surveillance :

 �Huiles et gras saturés et/ou trans;

 �Aliments riches en lipides et/ou en sucres (p. ex., des aliments à teneur élevée en lipides et/ou 
en sucres qui ne pouvaient pas être classés dans un des groupes alimentaires comme les 
bonbons, le chocolat, les sirops, les sauces, etc., en plus d’aliments à teneur élevée en lipides/
sucres qui sont habituellement consommés en petites quantités, c.-à-d. en quantités 
insuffisantes pour compter comme une portion du Guide alimentaire);

 �Breuvages, teneur élevée en calories (≥ 40 kcal/100 g);

 �Breuvages, faible teneur en calories (< 40 kcal/100 g);

 �Divers (p. ex., mélanges non préparés, soupes déshydratées et condensées, épices et herbes, 
condiments, aliments qui sont habituellement consommés en petites quantités, c.-à-d. en 
quantités insuffisantes pour compter comme une portion du Guide alimentaire);

 �Boissons alcoolisées;

 �Substituts de repas et suppléments.
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Annexe B. Codes de sous-groupe

Codes de sous-groupe utilisés dans le FCÉN

1000 LÉGuMeS eT FruITS

Fruits, autres que les jus
1121 Niveau 1
1122 Niveau 2
1123 Niveau 3
1124 Niveau 4

Fruits, jus
1131 Niveau 1 (N/A)4 

1132 Niveau 2
1133 Niveau 3
1134 Niveau 4

Légumes, vert foncé
1211 Niveau 1
1212 Niveau 2
1213 Niveau 3
1214 Niveau 4

Légumes, jaune foncé ou orangés
1221 Niveau 1
1222 Niveau 2
1223 Niveau 3
1224 Niveau 4

Légumes, pommes de terre
1231 Niveau 1
1232 Niveau 2
1233 Niveau 3
1234 Niveau 4

Légumes, autres
1241 Niveau 1
1242 Niveau 2
1243 Niveau 3
1244 Niveau 4

Légumes, jus et cocktails
1251 Niveau 1 (N/A)4

1252 Niveau 2
1253 Niveau 3
1254 Niveau 4

4  Selon la classification, aucun des jus n’est classé dans le niveau 1.
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2000 produITS CÉrÉALIerS

produits céréaliers, grains entiers
2101 Niveau 1
2102 Niveau 2
2103 Niveau 3
2104 Niveau 4

produits céréaliers, grains non entiers, enrichis
2201 Niveau 1
2202 Niveau 2
2203 Niveau 3
2204 Niveau 4

produits céréaliers, grains non entiers, non enrichis
2301 Niveau 1 (N/A)5

2302 Niveau 2
2303 Niveau 3
2304 Niveau 4
Lait et substituts

3000 LAIT eT SuBSTITuTS 

Lait et boissons de soya enrichies
3101 Niveau 1
3102 Niveau 2
3103 Niveau 3
3104 Niveau 4

Autres substituts du lait (fromage, yogourt)
3201 Niveau 1
3202 Niveau 2
3203 Niveau 3
3204 Niveau 4

4000 vIANdeS eT SuBSTITuTS

Bœuf, gibier et abats
4101 Niveau 1
4102 Niveau 2
4103 Niveau 3
4104 Niveau 4 

Autres viandes (porc, veau, agneau)
4201 Niveau 1
4202 Niveau 2
4203 Niveau 3
4204 Niveau 4

5 Selon la classification, aucun des produits non à grains entiers et non enrichis n’est classé dans le niveau 1.
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volaille
4301 Niveau 1
4302 Niveau 2
4303 Niveau 3
4304 Niveau 4

poissons
4401 Niveau 1
4402 Niveau 2
4403 Niveau 3
4404 Niveau 4

Fruits de mer
4901 Niveau 1
4902 Niveau 2
4903 Niveau 3
4904 Niveau 4

Légumineuses
4501 Niveau 1
4502 Niveau 2
4503 Niveau 3
4504 Niveau 4

Noix et graines
4601 Niveau 1
4602 Niveau 2
4603 Niveau 3
4604 Niveau 4

Œufs
4701 Niveau 1
4702 Niveau 2
4703 Niveau 3
4704 Niveau 4

viandes transformées
4801 Niveau 1
4802 Niveau 2
4803 Niveau 3
4804 Niveau 4
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7000 AuTreS ALIMeNTS eT BreuvAGeS reCoMMANdÉS dANS Le GAC
7100 Huiles et gras insaturés
7200 Eau

5000 AuTreS ALIMeNTS eT BreuvAGeS quI Ne FoNT pAS pArTIe 
deS GroupeS ALIMeNTAIreS du GAC

5100 Huiles et gras saturés et/ou trans
5400 Breuvages

5410 teneur élevée en calories (≥ 40 kcal/100 g)
5420 faible teneur en calories (< 40 kcal/100 g)

5500 Divers : ingrédients, assaisonnement et aliments non préparés (p. ex., mélanges non préparés, 
soupes déshydratées et condensées, épices et herbes, condiments, aliments qui sont 
habituellement consommés en petites quantités, c.-à-d. en quantités insuffisantes pour 
compter comme une portion du Guide alimentaire)

5600 Boissons alcoolisées
5800 Aliments riches en lipides et/ou en sucres (p. ex., des aliments à teneur élevée en lipides et/ou 

en sucres qui ne pouvaient pas être classés dans un des quatre groupes alimentaires comme 
les bonbons, le chocolat, les sirops, les sauces, etc., en plus d’aliments à teneur élevée en 
lipides/sucres qui sont habituellement consommés en petites quantités, c.-à-d. en quantités 
insuffisantes pour compter comme une portion du Guide alimentaire)

6000 SuBSTITuTS de repAS eT SuppLÉMeNTS
6200 Suppléments (p. ex., barre énergétique)

8000 reCeTTeS (non classés)

9999 ALIMeNTS eT BreuvAGeS NoN CLASSÉS 
Certains aliments ne peuvent pas être classés dans un niveau jusqu’à ce que l’information 
nutritionnelle soit disponible dans le FCÉN (p. ex., teneurs en sucres et en lipides saturés 
manquantes). D’autres aliments de ce sous-groupe n’ont pas été classés dans le FCÉN  
(p. ex., formule et aliments pour bébés).
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