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前  言

近年来，外卖已经成为就餐的主要形式之一。在极大便利人们生活的同时，外卖包装带来的资

源消耗和环境影响也越来越受到关注。国家陆续发布了多项政策，对餐饮外卖包装提出了绿色化、

减量化要求，行业也在积极响应和贯彻落实有关规定，推进包装转型。在此过程中，我们发现：与

标准化商品不同，外卖餐饮形态多样，需要不同规格的包装和打包方式来保障餐饮品的安全性、完

整性和口感，难以完全标准化和采取 " 一刀切 " 的办法。餐饮外卖包装减量，需要有一套兼顾商家打

包便利性、配送过程安全性和消费者体验的，且具有实操性的原则和指引。

从 2022 年开始，依托“餐饮外卖绿色包装应用工作组”，美团青山计划与中国包装联合会、

中国出口商品包装研究所开展《餐饮外卖包装减量指引》（后简称《指引》）研究。发挥平台企业、

行业协会和国家级包装研究机构的科研优势，收集了 1678 个商家和 524 名消费者关于外卖包装需

求的反馈。通过调研我们了解到，商户和消费者对可持续发展和包装减量都持积极态度，也基本产

生了两大共识：一是包装一定要保护好餐食，保障食品安全，防止食品浪费；二是精美的包装可以

增加消费者的满意度，但是要注意“度”，一旦包装过“度”，就可能适得其反，招致消费者的负

面情绪。

包装减量必须在满足包装基本功能，防止食品浪费的前提下进行。在调研基础上，本《指引》

根据餐饮外卖包装的特征，提出了包装减量的定义、原则和分类操作方法，针对性回答了外卖包装

减量“是什么”、“怎么做”等问题，希望能够助力餐饮商家提升包装减量意识，了解选购和操作

要领；引导包装生产企业开展减量化设计，提供有助于减量的包装解决方案；倡导消费者参与，营

造简约适度、绿色低碳的社会氛围。

《指引》的推出是“餐饮外卖绿色包装应用工作组”继《餐饮外卖绿色包装解决方案》后，在

餐饮外卖包装减量方面的细化和延伸，我们也欢迎更多的餐饮商家、生产企业和消费者能够参与进来，

凝聚各方力量，有效推进餐饮外卖包装绿色低碳转型进程。
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餐饮外卖包装减量指引

1.	       餐饮外卖包装减量的定义

2.	       餐饮外卖包装减量的原则

3.	       餐饮外卖包装减量操作方法

3.1      食品接触包装

3.1.1   无汤且无油 / 少油的“整件”（西式点心、蛋糕、包子、煎饼、汉堡等）

3.1.2   无汤且无油 / 少油的“散件”（冷热菜、米饭类、炒面、拌面、炸物类等）

3.1.3   无汤且重油的食品（炒菜、干锅等）

3.1.4   冷汤食品（茶饮、带汤卤味等）

3.1.5   热汤食品（粥品、汤面、炖菜、火锅、串串香等）

3.1.6   其他特殊餐品（饺子、披萨等）

3.2      外包装袋

3.3      餐具

4.	       优秀餐饮外卖包装方案分享

附录：相关政策及标准内容摘要
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餐饮外卖包装减量的定义

随着时代的发展，“餐饮外卖”这一存在许久的行业从开始的直接

使用日用餐饮具，到今天改用专用餐饮具。送餐过程中的“包装”，也从

木质食盒、棉被等物件，到今天的集隔绝、保温、密封等功能于一身的外

卖包装。但人们对于餐饮外卖包装的最核心要求始终没有变过——保护每

一份美味的食物不在流通过程中浪费，能够最终被消费者享用。而包装减

量，也是在“保护”的前提下化繁为简，使用相对最适合内部餐食形态和

体积的包装，去掉必要保护以外层层嵌套的外包装和包装组件，选择成本

适宜的包装材料，以及减少不必要的一次性餐具和其他配件。

一言以蔽之，餐饮外卖包装减量，就是在确保对内装餐食保护功能

的前提下，尽量减少包装材料的使用。
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餐饮外卖包装减量指引

餐饮外卖包装减量的原则 

2.1 降低空隙率

包装空隙率，是指包装内除了食物以外的空白空间，占整体包装体积的比率。对于造型有要求

的食物，如蛋糕，适当的包装空隙可以给食物留下一些晃动的空间，从而使其造型不在运输过程中

被破坏。而对于其他食物来说，空隙率的提高，意味着无效包装材料占比的增高。当包装的空隙率

大到一定程度的时候，不仅不环保，甚至消费者都会自然而然地生出一种“被骗了”的感觉。

包装减量第一步：降低空隙率，尽量选用适配食物体积的包装盒，对“大盒装小菜”说不。

2.2 减少包装层数

减少包装层数，是指要减少外卖包装不必要的层层嵌套操作。对于没有实际保护功能的“外套”，

应主动进行减量。还有一种情况，则是由于包装材料选择不当，明明有保护功能全面的单层包装材料，

却因为种种原因选择了某些保护功能不全面的包装，而通过多层包装实现所需要的保护功能。

包装减量第二步：减少包装层数，选用功能恰当的包装材料，以尽可能少的层数解决包装需求，

对“层层叠叠”说不。

2.3 合理控制包装成本

中国自古便有“买椟还珠”的典故。一些主打高端餐饮的品牌，为了树立其高端形象，也开始

使用一些成本较高的包装材料和礼盒级别的精美包装形式。然而昂贵或特殊的包装材料本身就会造

成大量的资源消耗，单纯依靠不必要的高端包装材料来提升商品附加值的做法应该被摒弃。此外，

由于制造过程的资源能源消耗较大，对于陶、瓷、不锈钢等容器，如无法实现闭环回收和重复利用，

同样不宜使用；还应当加强与消费者的沟通，引导消费者正确认识和分类处理包装。

包装减量第三步：控制包装成本，对“买椟还珠”说不。

“外卖包装不宜超过三层”

第①层：铝箔
第②层：塑料盒
第③层：纸盒
第④层：纸袋



5

G
U

ID
A

N
C

E O
N

 R
ED

U
C

TIO
N

 of C
ATER

IN
G

 TA
K

EO
U

T PA
C

K
A

G
IN

G

2.4 减少提供一次性餐具和其他配件

为了促进生态文明建设，近年来，有关政策要求餐饮服务提供者不得主动提供一次性餐具。根

据《美团 2022 企业社会责任报告》，截至 2023 年 4 月，已有超过 3.27 亿的美团外卖用户使用过“无

需餐具”功能 。环保订单占比增长近 40 倍，减少了大量的资源消耗。外卖商户应再接再厉，尽到

提示义务，并严格按照消费者选择提供餐具。对于餐垫、手套、牙签等其他配件，同样建议按需提供。

包装减量第四步：餐具和其他配件应按需提供，对“资源浪费”说不。

2.5 重复使用或易回收易再生
包装减量首先考虑包装材料的减量化，也可以拓宽思路，通过变废为宝，延长包装材料本身的

生命周期。一方面可以采用易回收易再生设计，使用耐用性稍弱但满足食品保护要求的轻量化包装，

配合后端循环再生体系促进资源的节约；另一方面，在允许重复使用的情况下，也可以选择使用耐

用性更为优越的包装，并引导消费者将其作为一件日常的容器重复使用。这同样也是助力绿色低碳

生活方式的有效途径。

参考 GB 23350 《限制商品过度包装要求 食品和化妆品》，一般情况下，
建议餐饮外卖包装的整体成本不宜超过产品销售价格的 20%

“无需餐具”订单
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餐饮外卖包装减量指引

条条大路通罗马，包装减量需要商户和消费者的共同努力。商户在选择适宜的包装的同时，还

应加强配套宣传和沟通，与消费者携手并进，走向更加绿色低碳的生活。

包装减量第五步：做好重复使用或循环再生，对“不合理处置”说不。

餐饮外卖包装减量操作方法
　　本章节我们将根据不同餐品对包装功能的要求，从易到难，依次介绍不同餐品的

推荐减量化包装方式。

　　　　  注：下文所提的塑料包装均包含全生物降解和不可降解的塑料包装。

3.1 食品接触包装
3.1.1 无汤且无油 /少油的“整件”（西式点心、蛋糕、包子、煎饼、汉堡等）
这是最为简单的一类餐品。这类餐品最大的特点就是没有太多的汤汁，且餐品本身自成一个整体，

并不需要容器去保持其形态。对于此类产品，我们推荐的包装方式是：

①	 尽量使用简易包装，如纸袋、低克重纸盒等。

②  尽量减少包装层数。

以汉堡为例，用一层汉堡纸或者一个汉堡盒装好，再装到一层封口外包装袋中即可。应避免先

用汉堡纸，再装汉堡盒，再套外包装袋的包装方式。

3.1.2 无汤且无油 /少油的“散件”（冷热菜、米饭类、炒面、拌面、炸物类等）
“散件”餐品必须要有一个容器。对于完全没有液态油、酱汁的餐品：

①  采用简易的包装容器，纸、塑、金属皆可。

②  在结构上，由于不需要考虑汤汁洒漏的问题，可以选用只闭合但不锁紧密封的包装，既省

成本，又省材料。

无汤、无 / 少油散装餐品简易容器包装

无汤、无 / 少油整装餐品简易包装×√
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3.1.3 无汤且重油的食品（炒菜、干锅等）
对于重油且无汤、少汤的炒菜，由于油容易渗漏，推荐的包装方式是：

①挑选具有基础密封性能的包装。

②尽量避免使用封边缠绕膜，如确有必要，可以用窄幅缠绕膜进行封边，封边层数不宜过多。

3.1.4 冷汤食品（茶饮、带汤卤味等）
对于冷汤食品，包装容器自身的密封性往往就可以满足防止汤汁撒漏的要求。因此推荐的包装

方式是：

①	具有密封性能的容器，纸、塑、金属皆可。

②	如果密封性达不到要求，也可以在容器和盖中间垫上封口纸。

在容器和盖中间垫上封口纸

确需使用缠绕封边膜时，
封边层数不宜过多

无汤重油餐品包装

冷汤餐品密封纸、塑包装
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餐饮外卖包装减量指引

3.1.5 热汤食品（粥品、汤面、炖菜、火锅、串串香等）
而对于热汤餐品，首先，不论有没有油，由于高温会在一定程度上导致包装容器形变，继而导

致洒漏，因此这里我们推荐的包装方式是：

①	密封性能较好的容器，如带有闭锁结构的包装容器或有热封膜盖的包装容器。

②	如果密封性能还是不尽人意，可以用窄幅缠绕膜封边，封边层数不宜过多。

需要强调的是，对于汤多的餐品，在包装选型的时候，一定要做漏汤测试。如果包装自身的密

封性能达标，应免除封边缠绕膜的使用。

3.1.6 其他特殊餐品（饺子、披萨等）
对于饺子、披萨等餐品，已经有了较为成熟的包装解决方案，如可以将饺子独立分格，避免饺

子粘连，同时“隔板”设计合理，内装数量与餐盒分格相匹配，避免造成空隙率过大。纸质披萨盒

是最常用的包装方式之一，对于需要增加披萨托的情况，宜选择可降解材料的包装辅助物。

带有闭锁结构的密封容器和有热封膜盖的包装容器

漏汤测试
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这种杯盖结构在提供了较好的密封性能的同时，免除了吸管的使用。这种结构的使用，在塑料

和纸两种材质上都取得了突破，实现了包装材质单一化和材料用量减量化，实现了实现了环境友好

性能的改进。

3.2 外包装袋
外包装袋也是外卖包装减量的重要部分。推荐的减量方式包括：

     降低空隙率：尽可能准备多种规格的外包装袋，并根据外卖餐食内包装的尺寸匹配使用。       

     减少包装层数：如非必要，只使用一层外包装袋。

    减少不易回收和不可降解的包材用量：在一些没有汤汁如轻食、沙拉、西式快餐等场景推荐

使用纸袋；其他情况优先考虑使用全生物降解塑料袋，在确有承重要求的情况下可以选择单一材质

的无纺布袋；而对于具有保温功能的复合材质包装袋，确定有保温需求的场景下才使用。

     在保证食品安全的前提下，尽量避免复杂的封口方式，提高外包装袋的重复使用便捷度。

3.3 餐具
在减少一次性餐具使用方面，继续加强对减少一次性餐具使用的提示和宣传，并严格遵守消费

者在下单时的餐具选择，不主动提供一次性餐具。还应尽量简化餐具提供形式，减少复杂的餐具套

装的使用。

优秀餐饮外卖包装方案分享

4.1 新结构杯盖助力“去吸管革命”

饺子分格包装和披萨包装

环保饮料杯盖
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餐饮外卖包装减量指引

这种新型的外卖包装，使用环保的纸浆模塑容器为主体，以热封的方式复合同样环保的纸基顶

盖膜。热封的强度让防止汤汁撒漏不再是难题，从包装本体到缠绕膜等辅助物，多方位减少了塑料

包材的用量。包装方案的升级兼顾了环保和食品安全要求。 

4.3 外包装袋封口小巧思，助力重复使用
你是否也曾遇到这样的不快：一个质地很好的外卖包装袋，本想重复使用起来，但却为封口处

的强力双面胶所困扰。有时候在撕开封口双面胶的时候，还可能直接把包装袋撕坏。更有甚者，很

多商户为了确保食品安全，在袋封口处使用了大量订书钉，既不便于开启，又容易划伤消费者。

4.2 传统技术新升级，防止汤汁洒漏不再是难题

这款外包装袋设计很好地解决了这个问题。使用魔术贴 + 防开启封签的方式，既保障食品安全，

又让包装袋的重复使用更加可行、易行。

外卖包装热封盖膜

外卖包装袋封口魔术贴
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4.4 集成设计餐盒，减量和易用两手抓
对于套餐类餐食或者需要搭配小料的餐食，这种多格的集成设计餐盒无疑是优秀的解决方案。

用单个多格的餐盒代替多个大大小小的单格餐盒，一方面减少了材料的用量，另一方面商家和消费

者在使用的时候也更加便捷。

4.5 小份餐食日益流行，包装协同减量
倡导绿色消费、减少餐饮浪费在行业内已蔚然成风。在消费端“光盘行动”理念被更多公众接

纳和践行。这场绿色浪潮中，“小份菜”、“小份饭”成为了消费者和商家共同的选择。对于小份

的餐食，美团青山计划联合包装企业开发并投放了规格更小的以甘蔗渣为原料的包装供商家试用，

包装材料的用量相应地得到了大量减少。

多格集成设计餐盒

美团小份饭



12

G
U

ID
A

N
C

E O
N

 R
ED

U
C

TIO
N

 of C
ATER

IN
G

 TA
K

EO
U

T PA
C

K
A

G
IN

G

餐饮外卖包装减量指引

	  包装层数：粮食及其加工品、月饼及粽子不应超过三层，其他商品不应超过四层。

    包装成本：生产组织应采取措施，控制除直接与内装物接触的包装之外所有包装的成本不超

过产品销售价格的 20%。

附录  相关政策及标准内容摘要

《关于进一步加强塑料污染治理的意见》发改环资〔2020〕80 号

	  到 2020 年底，直辖市、省会城市、计划单列市城市建成区的商场、超市、药店、书店等场

所以及餐饮打包外卖服务和各类展会活动，禁止使用不可降解塑料袋。

	  到 2025 年，地级以上城市餐饮外卖领域不可降解一次性塑料餐具消耗强度下降 30%。

《国务院办公厅关于进一步加强商品过度包装治理的通知》国办发〔2022〕29 号

     避免销售过度包装商品。督促指导外卖平台企业完善平台规则，对平台内经营者提出外卖包

装减量化要求。

	  加大监管执法力度，加强行业管理。加强对电商、快递、外卖等行业的监督管理，督促指导

相关行业优先采用可重复使用、易回收利用的包装物，优化物品包装，减少包装物的使用。

GB 23350-2021《限制商品过度包装要求 食品和化妆品》
     包装空隙率：食品和化妆品包装空隙率应符合下表的规定。

空隙率

%

≤ 85

≤ 70

≤ 60

≤ 50

≤ 40

≤ 30

净含量（Q）

mL 或 g 

≤ 1

1 ＜ Q ≤ 5

5 ＜ Q ≤ 15

15 ＜ Q ≤ 30

30 ＜ Q ≤ 50

＞ 50

注：本表不适用于销售包装层数仅为一层的包装
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GB/T 32168-2014《限制商品过度包装 通则》
应遵循保护功能得当、使用材料适宜、体积容量适量、费用成本合理的原则。在满足正常的

包装功能需求的前提下，包装设计应与内装物的质量和规格相适应，有效利用资源，减少包装材料

的用量。

合力简化包装结构及功能，不宜采用繁琐的形式或复杂的结构，尽量避免包装层数过多、空

隙率过大。必要时，可按具体流通环境条件进行分等级设计包装。

对于一次性包装，在满足流通环境条件要求、方便消费者使用的前提下，应尽可能简单使用。

采用的包装材料应注意包装废弃物对环境的影响，应使用无毒、无害包装材料，包装废弃物

要利于回收、降解及处理。鼓励使用可循环再生、回收利用的包装材料。

包装宜采用单一材质，或采用便于材质分离的包装材料。

采取有效措施，控制包装直接成本，考虑包装回收再利用和废气处理时对环境的影响及产生

的相关成本。
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免责声明
本《指引》包含特定经营建议 , 对任何企业或其他组织的投资或经营行为的获利 , 美团外卖将不

会提供任何保证。

本《指引》在编写过程中依赖其认为可靠的信息和数据来源，因此《指引》的全部意见仅代表

报告编写组的单方意见，仅可作为参考，美团外卖或其员工均不对任何因使用或依赖本《指引》所

载信息而产生的任何性质的索赔或损失负责。

有关《指引》的内容建议或合作诉求，请联系 huanbao@meituan.com






