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1 En France, les articles L. 225-102-1, et R. 225-104 à R. 225-105-2 (2017) du code de commerce régissent la 
déclaration annuelle de performance extra-financière, complétant la loi Sapin 2 ou le devoir de vigilance. Il s’agit 
de la transcription d'une directive européenne datant de 2014 (aussi appelée NFRD  pour Non Financial Reporting 
Directive) publiée en vue de contribuer aux 6 objectifs environnementaux fixés par l'Union européenne 
(atténuation des émissions de carbone, adaptation au dérèglement climatique, gestion de l’eau, lutte contre 
les pollutions, protection de la biodiversité, transition vers une économie circulaire). 

https://www.ilristorante.fr/
https://www.agapes.fr/#rapports
https://www.agapes.fr/#rapports


 

 

 

 

 

 

https://ecotable.fr/
https://agribalyse.ademe.fr/
https://portail-rse.beta.gouv.fr/fiches-reglementaires/rapport-de-durabilite-csrd/
https://portail-rse.beta.gouv.fr/fiches-reglementaires/rapport-de-durabilite-csrd/
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2 Rizoa a pris son autonomie le 1er août  2024. Rizoa propose désormais un plateforme de données alimentaires 
susceptible de nourrir de nombreux cas d’usage développés ou non par Rizoa. Les solutions Rizoa peuvent 
s’adresser à de nombreux clients de l’alimentaire, au-delà de l’écosystème qui l’a vu naître.  
3  La société Karbon a été liquidée l’été 2024, quelques semaines après la finalisation des calculs d’impact 
environnemental des recettes pour l’étude. 
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4 Logiciel de visualisation de données. 
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5 cf détail de la formule https://docs.score-environnemental.com/ NB: Aucun Bonus/Malus n’a été appliqué. 

https://docs.score-environnemental.com/
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6 La “portion” est l’unité utilisée car elle correspond à ce qui est réellement servi aux client.es. La “portion” tient 
compte des grammages de chaque ingrédients, tels que décrits dans les fiches recettes utilisées par les chef.fes 
en cuisine. 
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7 Ces résultats ont été obtenus, pour la carte PE 2023, en multipliant l’impact environnemental de chaque recette 
exprimé en mPt/portion par le nombre de ventes réalisées pour chaque recette, et pour la carte PE 2024, en 
multipliant l’impact environnemental exprimé en mPt/portion par le nombre de ventes estimées selon différents 
scénarios de croissance et de taux de prise de chaque recette. 
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8 Ces résultats ont été obtenus en appliquant les mêmes règles que celles utilisées dans le tableau 5. 
9 A périmètre et à période comparables, une baisse des ventes a été observée par rapport à 2023 comme 
précisé dans le point 3.5 Synthèse des résultats. La hausse indiquée ici est liée au prolongement de la durée de 
la carte et à l’ouverture de restaurants.  
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