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本文件由广东粤港澳大湾区认证促进中心发布，版权归广东粤港澳大湾区认证促进中心所有，任何

组织及个人未经广东粤港澳大湾区认证促进中心许可，不得以任何形式全部或部分使用。

本文件起草单位：广电计量检测集团股份有限公司、广东粤港澳大湾区认证促进中心、方圆标志认

证集团广东有限公司、方圆标志认证集团广西有限公司、江苏西麦食品有限责任公司、广东质检中诚认

证有限公司。

本文件主要起草人：王宇、李园、吴昊、梁晓霞、原亚芳、陈锦良、陆永驰、万幼敏、骆海彬、陈

凯旋、杨帆、梁晓霞、苏利、高敏、曾恒、费久禄。

本文件代替 GBACA-TS02-0060-2025（版本A1） 《燕麦麸皮湾区认证技术规范》。 本文件与

GBACA-TS02-0060-2025（版本A1） 相比，主要变化如下：

——修订了附录B 燕麦麸皮分级管理要求。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

——2025 年6月4日首次发布为 GBACA-TS02-0060-2025（版本A0）；

——2025 年8月24日第一次修订发布为 GBACA-TS02-0060-2025（版本A1）；

——2026 年6月30日第二次修订发布为 GBACA-TS02-0060-2025（版本A2）；

——本次为第三次发布。
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本文件根据《湾区认证实施通则 农食产品》要求编制，并与《湾区认证实施通则 农食产品》、《湾

区认证实施规则 燕麦麸皮》配套使用。



如需获取相关技术规范请与以下联系方式获取:

通讯地址:广州市番禺区石碁镇创运路 8号

联系电话:18680502391

E-mail: yuanyf@grgtest.com
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