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摘要：水产品作为一种常见食材，因其繁多的品种种类，脂肪含量低、蛋白质含量高一直深受消费者青睐。近年来，我国水产

品养殖和消费总量上升，水产品预制菜产业应运而生。在居民生活节奏加快，消费结构转型升级的背景下,水产品预制菜以其方便、

快捷、健康、营养和安全的优势成为了食品行业新风向。由于水产品预制菜行业涉及内容广泛，在实际生产发展中所面临的问题较多。

为更好促进水产品预制菜行业创新发展，该研究首先对水产品预制菜行业的发展现状进行综述，在此基础上提出了水产品预制菜发展

面临的七大难题和五大发展趋势，深入剖析水产品预制菜行业的发展现状，以期为水产品预制菜行业健康发展指引方向。 
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Abstract: As a common food, aquatic products are favored by consumers due to their wide variety, low fat content, and high protein content. 

In recent years, the total amount of aquatic products cultivated and consumed in China has increased, and the pre-prepared aquatic food industry 

has emerged to meet the rising demand. Against the background of residents’ accelerating pace of life and the transformation and upgradation of 

the consumption structure, pre-prepared aquatic products have become a new trend in the food industry, with specific advantages, such as 

convenience, speed, health, nutrition, and safety. Since the pre-prepared aquatic food industry is involved in a wide range of content, many 

problems exist in the production and development of aquatic products. This article summarizes the development status of the pre-prepared aquatic 

food industry to better promote its innovation and progress. In particular, seven major problems and five key development trends in the 

pre-prepared aquatic food industry are proposed, and the development status of this industry is analyzed in depth to guide its healthy development. 
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预制菜是一种经预加工处理的便捷菜品，以农、

畜、禽、水产品等为原料，通过各种辅料配置，经预

加工后形成的成品或半成品，其中预加工流程包括预

选、分切、搅拌、腌制、滚揉、调味、成型、包装和

速冻等工艺步骤。按照食品深加工程度和食用便捷性， 
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水产品预制菜基本可以分为以下四大类别（表 1）：即

食、即热、即烹、即配[1]。近年来，预制菜产品的商

业价值即巨大的发展潜力得到社会各界重视，全国各

省、各地为加速发展预制菜推出新产品抢占预制菜市

场出台不少相关政策，通过制定团体化标准规范行业

发展。除商业价值外，预制菜所产生的社会效益也不

容小觑的，预制菜能带动农产品供给侧结构性改革，

是连接一、二、三产业的主要桥梁。 
水产品是指海洋和淡水渔业养殖或捕捞的水产动

植物产品及其加工产品。因自身风味独特、营养价值

极高，是制作预制菜原料的热门选择。然而，其行业

发展仍处于初级阶段，对于水产品预制菜的研究很少

且比较分散。与其他种类的预制菜相比，水产品预制
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菜行业存在的问题显著，其原料产地区域差异明显，

价格受季节波动大，对生产装备、生产技术要求更高。

最重要的是以水产品作为主要原料的预制菜安全风险

更高，水产品极易引腐败从而造成起食源性疾病。因

此，深入探讨水产品预制菜的研究进展，对未来预制

菜行业发展具有重要意义。本文将围绕近几年预制菜

的发展规模和发展因素来探讨水产品预制菜在产业链

上、中、下游的发展难点，以期探讨水产品预制菜未

来的产品、技术、产业链以及行业规模的发展趋势。 

表1 水产品预制菜分类 

Table 1 Classification of aquatic products pre-prepared dishes 

名称 定义 相关产品 

即食食品 开袋即食无需加工或者再次加热的预制调理制品。 即食鱼片、即食鱼干。 

即热食品 需要经过充分加热后才能食用的食品。 佛跳墙、蒲烧鳗鱼等熟肉制品。 

即烹食品 需要经过一定加工后，按份分装冷藏或者常温保存的半成品材料，

只需要经过简单烹饪即可出品。 酸菜鱼、水煮鱼等非即食生制品速冻品。

即配食品 按份包装经过筛选、清洗、分切处理等初步的物理加工水产品， 
烹饪者需要自行添加配料进行烹饪才可出品。 虾仁、鱼排等速冻生制品。 

1  水产品预制菜的发展现状 

1.1  产业规模 

据联合国粮农组织数据显示，2020 年水产品大国

印度以 8.64×106 t 水产品养殖产量位居全球第二，而

中国水产品养殖产量达到 7.04×107 t[2]。中国的对水产

品需求量十分之高，据测算，2019 年我国人均水产品

消费量达到 29.35 kg[3]。我国的水域辽阔，海水鱼和淡

水鱼种类繁多，生长繁殖能力强，为水产品预制菜发

展打造了天然的优势。近五年来，我国水产品总产量

稳定在 6.5×107 t 以上，加工企业接近 10 000 家，加工

能力 2.9×107 t，水产品加工率超过 35%。图 1 可以看

出 2019 年中国预制菜市场规模约为 2 445 亿元，2021
年我国预制菜行业规模约为 3 459 亿元，相较于 2021
年同比增长 18.10%，在 2023 年预计达到 5 165 亿元

市场规模。我国预制菜企业快速崛起，企业注册数量

逐年上升，仅 2021 年注册的企业数量达 1.25 万家，

截至到 2022 年 3 月，我国预制菜企业的数量已达到了

7.6 万家[4]。 
水产品预制菜始于美国，兴于日本。在长期发展

下龙头企业通过并购小型企业实现扩张，达到全产业

链规范化标准化的管理模式。相比之下我国预制菜企

业数量虽多，但大规模企业的数量较少，缺乏龙头企

业，行业格局分散，市场竞争较为激烈，产品出品不

稳定。同时，国内外饮食习惯不同，也限制了我国预

制菜发展。西方餐饮结构简单，菜品种类和加工程序

少，更容易制定统一的标准。因此，国外水产品预制

菜企业更注重考虑如何解决食材配送供应问题与跨区

域冷链仓储问题。但从另一方面看，美国和日本预制

菜在餐饮行业渗透率高于我国，但是这也意味着市场

处于饱和状态。而我国水产品预制菜行业处于发展初

期，消费市场潜力大，我国预制菜产业发展仍然处于

上升的阶段。 

 
图1 2019-2023年中国预制菜行业规模及预测[4] 

Fig.1 China prepared foods industry size and forecast 

2019-2023[4] 

1.2  扶持政策 

为促进食品行业发展，有关部门出台了一系列方

针政策，给行业发展提供了有利的政策条件与保障。

2022 年 2 月 11 日，国务院在《“十四五”推进农业农

村现代化规划》中提到，要加快建设产地贮藏、预冷

保鲜、分级包装、冷链物流、城市配送等设施，构建

仓储保鲜冷链物流网络，要在主产区和大中城市郊区

布局五种以上新业态。其中，中央厨房新业态的推进

为满足预制菜消费者多样化个性化需求打下结实基 
础[5]。2022 年 4 月 16 日，中国预制菜产业联盟正式成

立。作为首个全国预制菜行业自我监管、相互约束的

组织，它为预制菜产业发展打造高质量赛道，使预制

菜产业与农村一、二、三产业融合发展得到了组织保

障。同时，各省市也在为本区域推出众多符合当地预制

菜发展的特色政策。以广东省为例，2022年3月24日，
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广东省人民政府办公厅印发了关于《加快推进广东预

制菜产业高质量发展十条措施》的通知[6]。该政策提

及了预制菜产品研发、产品质量安全监控体系、全方

位联合预制菜及相关产业发展、预制菜仓储冷链物流

建设、加大财政金融保险支持企业发展等举措，掀起

了广东省建设预制菜产业的新浪潮。2022 年 7 月    
22 日，广东省市场监督局率先制定 5 项预制菜基本标

准，以点带面，用标准评价力促传承粤菜好风味，助

力粤菜预制菜走进千家万户。 

2  水产品预制菜行业产业链发展问题 

水产品预制菜行业产业链包括上游（原材料），中

游（预制菜生产、加工处理）和下游（产品营销），如

图 2 所示。随着水产品预制菜产业的大力发展，其产

业链的发展遇到了瓶颈问题，包括原材料价格波动大、

食品安全风险高、生产装备落后、产品保鲜保质难、

缺乏跨域经营经验和产品营销困难。 
 

 
图2 水产品预制菜全产业链 

Fig.2 The whole industrial chain of aquatic products prepared foods 

2.1  原材料价格波动大 

水产品预制菜中直接材料占成本 90%以上，原

料的品质与产量具体关联其本身的价值，而水产的

产量与品质容易受自然环境的影响。放养密度、水

的温度、水流速度，不同种类的生物形成的共生模

式都会直接影响到鱼的产量。Merkin 等[7]对挪威一

家水产品加工厂的大西洋鲑的肌肉硬度进行为期一

年的数据记录，数据显示秋季捕获的大西洋鲑肌肉

硬度最大，其次是冬季，夏季肉质硬度最低。不仅

是海水鱼，淡水养殖鱼类鱼肉硬度也随季节变化，

与大西洋鲑不同的是中国最为常见的草鱼、鲫鱼、

鲢鱼和鳙鱼等淡水鱼的肌肉硬度在春季肌肉硬度呈

现最高[8]。呈现这一现象可能是水的温度与光的变化

周期对鱼类生长速率的影响造成的。鱼的肌肉组织

中蛋白酶的活性受季节变化的影响非常明显，春季

鱼类产卵导致耗能增加，为维持生命活动，蛋白酶

活性显著提高。体内的蛋白酶在鱼死后快速降解肌

肉蛋白，使体内 pH 值降为弱酸性，肉的硬度随之增

加[9]。受自然灾害和捕鱼休禁期的影响，渔业产量呈

现下降趋势以致供不应求的情况。在控制市场价格

稳定发展的大前提下，原材料价格提高势必对位于

水产品预制菜相关产业链中下游的企业利润值造成

不利影响，阻碍全产业的健康发展。 

2.2  食品安全风险高 

水产品预制菜的食品安全风险高，主要为原辅料

风险因素与加工工艺生产因素。水产品原料受水域影

响较大，水源污染、水体恶化和渔药滥用等都会直接

导致水产品的重金属污染，造成生态系统破坏，引起

水产品质量下降。水产品含有丰富的蛋白质、水和盐

分，极易受到病原菌污染，如沙门氏菌、副溶血性弧

菌、金黄色葡萄球菌等[10]。一些水产品（如贝螺类）

有摄食毒海藻的习性，这会导致水产品蓄积性带毒[11]。

预制菜在制作过程中还加入了其他复合调味品作为辅

料，增添菜品风味。调味品的原材料种类繁多，制作

过程复杂，但不能排除原材料相克的情况。一些调味

品还会与食品发生化学反应，让水产品预制菜食品危

害风险放大。在加工生产中，作为原料的养殖水产品

对渔药残留有严苛规定，所有水产品原料必须在捕捞

后进行一次快检，在进厂前进行二次验收，确保原料

的来源与质量符合要求。水产品预制菜中不乏腌制水

产品，腌制工艺能有效降低水产品体内水分活度，去

除鱼腥和泥腥味，但在生产过程中亚硝酸盐与蛋白质、

碳水化合物在高温加工条件下可能产生丙烯酰胺等有

害物质，需要通过工艺技术手段使之减少甚至是消  
除[12]。预制菜在市场上流通常需要进行包装，在重油

和重盐的环境下，包装材料可能会有一些不明的成分
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融入菜品中从而产生食品安全隐患。因此，水产品预

制菜企业必须将产品质量安全问题视为首要任务。 

2.3  生产装备落后 

现阶段中国水产品加工业生产模式仍采用传统的

密集型劳动模式，达到世界水平的生产装备仅有10%。

中国水产品加工业的机械化、自动化程度低，能够达

到体系化的加工流水线更是稀缺。这也直接导致水产

品规模占有率最大的中国水产品加工率低于 35%，远

落后于日本、加拿大、美国等水产品加工业发达国家

60%~90%的水产品加工率[13]。目前我国主要研发清洁

去杂、分拣分级、低温保鲜、干燥等初加工装备[14]，

生产设备与国外相比实在是相形见绌。从水产品预制

菜加工工艺及长期发展角度分析，水产品加工产业应

注重水产品的精细化的加工方式，成分利用加工过程

中的副产物。研发及清洁、分类、去鳞片等多功能一

体化装备，让水产品加工流水线达到自动化的程度[15]。

目前，企业多采取引进国外先进设备与技术的方式，

成本与风险较高，而国内研发水平还未达到广泛投入

工业生产使用的水准。因此，解决水产品预制菜生产

设备落后问题依然任重而道远。 

2.4  产品保鲜保质难 

良好的保鲜技术可以提高产品的品质，品质优劣

程度直接影响消费者对产品的接受程度，是判断产品

商品价值最关键的因素之一。传统保鲜通常采取防腐

剂保鲜结合真空包装技术，气调包装技术，达到降低

食品的腐败速度的目的。但是对于水产品预制菜这类

组成复杂的产品，传统的保鲜技术无法保证每个组分

在最佳条件下储存，更无法及时监测水产品预制菜在

加工、贮藏、流通和消费等环节中的变化。水产品失

活后，会在多酚氧化酶作用下生成黑色素，腐败微生

物在水产品体内迅速繁殖破坏其外观[16]。水产品预制

菜香味容易掺杂腥臭味，这是由于水产品生长环境中，

水体含有丰富的藻类与微生物，其代谢会产生不良的

挥发性物质[17]。但最主要是由于保鲜不当，使内部氧

化三甲胺分解、脂肪酸氧化分解、其他物质酶的催化

转化以及游离脂肪酸的自动氧化分解的反应加剧，产

生多种挥发性物质，如三甲胺、酮类、醛类和醇类    
等[18]，从而破坏菜品香气。水产品具有高水分和高蛋

白的特点，随着低温贮藏时间的延长，蛋白质冷冻变

性，蛋白质空间结构破坏，溶酶体将内源蛋白酶释放

在细胞质中，破坏肌原纤维蛋白降解，使肉质发生软

化，改变产品的质地[19]。因此，如何提高产品的保鲜

技术，抑制酶和微生物的活性，降低蛋白质、脂肪氧

化速度，保证产品的质量，减少商品价值的损失，是

水产品预制菜行亟须解决的问题之一。 

2.5  菜品风味复原度低 

冷冻在水产品预制菜风味保存中起着重要作用，

但随着冷冻时间的延长，细胞中的水变成冰晶。冰晶

会破坏细胞，在冷冻温度不稳定的条件下，冰晶还会

进行重结晶，对细胞造成二次损伤，肉质的纤维遭到

破坏，在后续加工中肉质口感差、外观容易松散，影

响产品的整体感官效果[19,20]。水产品预制菜含水量高，

反复冻融过程中，菜品的保水性会降低，导致菜品的

汁液损失率提高，增大菜品风味复原的难度。同时，

水分迁移会加剧蛋白质、脂质的水解反应[20]。特别是

反复冻融过程中，冰晶对细胞膜结构完整性的破坏，

会导致脂肪酶和一些促氧化的自由基释放出来，加速

脂质氧化的速率[21]。脂质氧化会生成多种醛类、醇类、

酮类挥发性物质，导致菜肴的风味物质流失[22]。水产

品脂肪含量低，在制作成预制菜的过程中，会添加外

源性油脂增添菜品的风味[23]。这也会导致不同菜肴所

含的油水比例不同，传统的煎炸、蒸汽和烘烤等方式

是通过热量传递实现从食物表面到中心的加热。而水

产品预制菜并非均一物质，传统加热方式容易导致部

分过熟现象，使菜品风味还原度下降。欧姆加热技术、

射频加热技术虽然有效缓解这一问题，但其设备加工

高昂，对技术要求严苛，在实际应用于水产品预制菜

的烹饪仍然困难重重[24]。 

2.6  缺乏跨域经营经验 

随着水产品预制菜企业发展不断深入，企业需要

不断提升自身品牌影响力，企业突破产地限制进军其

他区域是打造竞争力的强劲引擎。然而，水产品预制

菜在实现跨区经营的路上艰难险阻。首先，中餐本身

存在区域化差异，每个地方都有属于自己的菜系和饮

食习惯，各地偏向于流行当地的家常菜。一些常见的

家常菜的味道已经深入人心，预制菜在还原菜式的口

味必须考虑当地的饮食习惯。以鱼为例，北方人吃鱼

追求的是色香味俱全，吃的就是“香”字；南方人吃鱼

讲究原汁原味，吃的就是“鲜”字，因此区域性差异也

导致了产品口味的差异。企业在推广产品前首先需要

考虑发展地区饮食习惯，对产品进行风味调节进而推

出地区限定菜品。其次，跨区域经营最大的难点是冷

链物流，冷链物流的配送能力制约着产品的辐射范围。

而 C 端市场主要客户为个体消费者，其分布松散，订

购数目少，需求品种各异，但对配送时效性要求高。

冷链物流技术的发展程度决定了具有地域特色的水产
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品预制菜能否走出去，打开全国的知名度。冷链物流

的配套设施建设以及后期的运营费用较高，在企业规

模不够大的时候，全国化品牌建设会因为冷链物流网

络不够完善而难以实施。再者，水产品预制菜企业当

中不乏具备跨区经营能力的企业，但大多把精力投放

在生产经营当中，对跨区域分销企业的管理模式不够

重视，不利于企业长期稳定发展。现阶段，水产品预

制菜企业覆盖面狭隘，企业分布松散，急需成功的跨

区经营案例作为指导。 

2.7  产品营销困难 

水产品预制菜还在发展初期，准入门槛相对较低，

同类型的中小型企业及个体工商户众多，不同品牌的

产品逐渐趋于相同的情况普遍，很容易造成低级竞争，

压缩成本导致产品质量下降。目前，预制菜主要的市

场份额还是 B 端各大餐饮、企业市场，占比约 7 成，

C 端个体消费者市场占比 3 成，整体上说，B 端市场

的发展稳定，C 端市场开发空间大。C 端市场的消费

者青睐个性化定制类产品，以致产品市场需求的不确

定性。外加上预制菜产品还未被消费者完全认可，很

多人对于产品定义缺乏了解。企业很难在有限的市场

信息量中，精准把握新产品的定位和发展方向，这直

接影响到企业的产品营销方案能否真正发挥作用。新

产品前期研发时间长和成本投入大，而成熟后上市时

间短，产品更新换代速度快，很可能刚刚走向市场就

遭到同类型新品竞争。所以，企业必须要将经验与实

际结合，在实践中探索独具特色的产品营销策略。 

3  水产品预制菜发展趋势 

3.1  行业与融资规模扩大 

水产品预制菜蓬勃发展，行业呈现出繁荣的景象。

不少企业通过产业链的延长进入水产品预制菜的领域。

一些老牌企业广东水产企业开始从事水产品加工，以

期赶上预制菜的这波热潮。而一些食品企业也开始跨

界合作，向水产品预制菜方向发展。在资本和市场双

轮驱动下，许多新兴预制菜品牌已获得连续多次地投

资。2021 年，我国预制菜行业融资事件 10 余起，融

资金额达数十亿元[17]。目前中国工商银行广东分行就

推出了“预制菜贷”业务，为一些小型企业提供经营周

转的流动资金，未来各种类型的创新投资融资企业方

式将全面助力预制菜发展，让预制菜市场由千亿规模

扩充到万亿规模的趋势。 
 
 

3.2  大力发展产业园 

水产品预制菜行业的利润空间很大，水产品产业

规模扩大升级，提高了相关行业集中度，促使健康产

业、调味料产业、科技服务业与预制菜的产业相融合。

在水产品预制菜全产业链上游环节，实现现代化农业

产业园的养殖模式，产业园联合农户实现立体化的养

殖模式，科学化配备饲料，加大力度保护产地，减少

耗能排污。实现从运输到预制菜产业园前对原料进行

初步筛选，在预制菜产业园对原料进行统一的屠宰加

工与预制菜的制作。预制菜产业园将会被赋予更多不

同的功能，集采购、供给配套、冷链仓储系统、交易

中心等一体的预制菜产业园成为发展的新趋势。区别

与传统产业园背靠农业供应者的思维，预制菜产业园

发展追求的是对重点优势的全力打造与对数字化运营

平台的建设。产业园的种类既有背靠原料产地，也兼

顾消费市场，建立靠近消费区的新产业园，注重人才

积累和品牌打造。深挖产业园的市场潜力，让文旅产

业、酒店餐饮业入驻产业园，开拓产业园成为消费者

体验与购买的基地。利用跨界合作打造品牌效应，多

维度发展产业链，让水产预制菜事业覆盖范围更广。 

3.3  明确产品概念与细化产品等级 

目前，国内水产品预制菜发展还在初级阶段，水

产品预制菜的概念经常被质疑为“隔夜菜”，或者被贴

上“食品添加剂多”、“营养流失”和“猪狗食”等标签。

这是由于当前预制菜行业入门门槛不高，规模化的企

业少。不良商家为蹭热度把产品包装为预制菜产品，

但是对预制菜产品概念不明确，生产规模和发展技术

水平参差不齐。容易出现原材料把控不严，生产环境

不严苛等问题，很难保证产品标准化和食品安全控制。

企业若出现质量原因等疏忽而发生负面事件将会波及

这个行业，让消费者对产品失去信心。且预制菜所覆

盖的品种多，范围广，消费者容易混淆哪一种类型的

产品可以当做休闲零食，哪一类产品可以当做正餐大

菜。这就要求预制菜行业协会与企业之间制定团体标

准，提高行业入门槛，明确水产品预制菜的概念，并

加大宣传，提升消费者对产品的认可度。根据水产品

预制菜的品质制定分级评价系统，规范预制菜的定义、

分类、评价标准指标为预制菜高质量发展打下结实基础。 

3.4  产品标准化与多元化融合 

水产品预制菜品种中“酸菜鱼”、“麻辣小龙虾”、 
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“免浆鱼片”等几类产品比较火热。长期以来，难免会

导致原料价高难抢，竞争激烈，甚至形成恶性竞争。

事实上，水产品的种类多，例如甲鱼、牛蛙、中国草

龟等均为水产品预制菜的新宠。生产企业可以因地制

宜，针对自身原料优势，进行原料混搭、原料复配打

造属于自身的特色的产业。应用统计学的分析，顺应

市场热度、不同人群、不同场景的消费需求打造爆品。

比如，根据时令节气的用餐需求研发寓意好的菜品；

根据一人食的消费场景减少份量；根据野餐露营需求，

在包装上便捷式设计能随时随地复热菜品。然而，预

制菜强调规模化和标准化发展，产品的多元化发展满

足消费者的需求，却不利于对市场的统一标准化管理。

对此，广东省率先颁布 5 项预制菜的地方标准，有效

解决预制菜行业标准缺失问题。按照预制菜行业的发

展趋势，这一创新的标准立项方式将会被其他省份效

仿，以缓解产品标准化与多元化带来的冲突。 

3.5  技术助力品质提升 

水产品预制菜品质提升趋势从原料标准化，营养

搭配科学化和精准化，生产加工数字化与智能化，产

品多样化和个性化，包装定量化和自动化，品质安全

控制网络化，以及贮存流通信息化和消费食用便利化

这八个方面发展。智能技术在水产品预制菜行业的广

泛应用，为品质升级提供了途径和方向。例如，在水

产品加工车间对原料品质、形态指标参数进行采集，

建立经验模型数据库服务器，利用生产线智能平台对

生产设配运行规划[25]。在产品包装上，根据产品特点

采用优质的包装膜材料，如选择合适的壳聚糖-聚乳酸

复合膜材料等新型可以提高膜的抗菌性能[26]。结合活

性智能膜包装技术，通过监测食品周围环境的变化，

监控食品品质的变化，并做出可视化的响应，向食品

运输中的工作人员和消费者实时提供食品质量信 
息[27]，为食品品质及安全保驾护航。未来在国家和地

方大力支持下，有关科研单位、高校协同创新型企业

继续投放科研力量引产业领创新升级，持续健康快速

发展。 

4  展望 

我国水产品预制菜市场已初具规模，政府部门出

台相应的政策支持市场。但是相对于美、日国家市场

渗透率依然偏低，水产品预制菜行业还受到来自全产

业链发展问题的限制。为更好把握住产业的发展机遇，

推动产业向规模持续扩大，各产业链关系密切，产品

标准化、多元化，生产技术提升，物流升级五大趋势

发展，首先还需要科研院校、职业技术学院等单位，

需要为水产品预制菜产业链提供科技支持，培养熟练

掌握食品工业化相关理论知识，具备实践技能的专业

型技术人才，把科技成果转化到实际生产中。其次，

行业协会在推广预制菜产品时，一定要十分清晰地统

一预制菜市场普遍认可的观念，通过对预制菜产品进

行分类、分级，打造品类标杆产品，让消费者对预制

菜有更加清晰的认知。再次，企业要在源头上保障食

品安全，确保各个环节的安全问题可追溯，让消费者

吃得放心。政府部门要对预制菜国家级、省级龙头企

业给予奖励，鼓励企业需要多元化发展，充分发挥各

自优势，以确保预制菜产业可持续高质量发展。 
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