


DYFARNIAD LEFEL 2 HABC -
DIOGELWCH BWYD MEWN ARLWYO
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Mae'r cymhwyster hwn yn ddelfrydol ar gyfer unrhyw un sy'n gweithio yn y diwydiant arlwyo a lletygarwch (neu'r rhai hynny sydd ar fin dechrau gweithio yn y sector). Mae'r pynciau dan sylw yn cynnwys peryglon a rheolaethau, rheoli diogelwch bwyd a rheoli tymheredd, rheoli gwenwyn bwyd, hylendid personol, glanhau a diheintio, plâu bwyd, a rôl y triniwr bwyd wrth gadw bwyd yn ddiogel. 
Mae Dyfarniad Lefel 2 HABC - Diogelwch Bwyd mewn Arlwyo (Fframwaith Credydau a Chymwysterau) wedi'i achredu a'i gydnabod yn rhyngwladol ac fe'i datblygwyd i amddiffyn cwsmeriaid, enw da brandiau ac elw.

Pa mor hir y bydd yn ei gymryd i mi gyflawni'r cymhwyster hwn? 
Mae'r cymhwyster hwn fel arfer yn cael ei gyflawni trwy ddilyn cwrs undydd yn yr ystafell ddosbarth.  Fodd bynnag, gellir ei gyflawni hefyd trwy amrywiaeth o ddulliau eraill gan gynnwys dysgu cyfunol ac o bell, cyn belled â bod yr oriau dysgu a argymhellir yn cael eu cwblhau.  

Pwy sydd angen y cymhwyster hwn? Unrhyw un sy'n gweithio mewn lleoliad arlwyo, gweithgynhyrchu neu fanwerthu lle mae bwyd yn cael ei baratoi, ei goginio a'i drin.  Gall amgylcheddau nodweddiadol gynnwys: tafarndai, gwestai, bwytai, archfarchnadoedd ac amgylcheddau manwerthu, ysbytai, cartrefi gofal, ysgolion, carchardai. 
Pam mae'r hyfforddiant hwn yn bwysig? Mae gan bawb sy'n gweithio gyda bwyd gyfrifoldeb arbennig am ddiogelu iechyd defnyddwyr a sicrhau bod y bwyd maen nhw'n ei weini neu'i werthu yn gwbl ddiogel i'w fwyta. 
Sut mae'r cymhwyster yn cael ei asesu? Caiff ei asesu gan arholiad amlddewis, lle mae'n rhaid i'r ymgeisydd ateb o leiaf 12 allan o 20 cwestiwn yn gywir.  Bydd y prawf yn cymryd hyd at 45 munud i'w gwblhau. 
 
Beth nesaf? Gall unigolion sy'n cyflawni'r cymhwyster hwn symud ymlaen wedyn i unrhyw un o gymwysterau Diogelwch Bwyd Lefel 3 HABC, sy'n ddelfrydol ar gyfer y rhai sy'n dymuno gweithio mewn rôl oruchwylio.  

Deilliannau Dysgu
· Dealltwriaeth gadarn o bwysigrwydd diogelwch bwyd a gwybodaeth am y systemau, y technegau a'r gweithdrefnau sy'n gysylltiedig 
· Deall sut i reoli risgiau diogelwch bwyd (hylendid personol, storio bwyd, coginio a thrin)  
· Hyder ac arbenigedd i ddarparu bwyd o safon i gwsmeriaid yn ddiogel  

Argymhellir ail-sefyll y cymhwyster hwn o leiaf bob tair blyneddRydym bellach yn derbyn archebion ar gyfer ein cwrs: 
31ain Gorffennaf 2023      9.30am - 4.30pm
   Ar:  Canolfan Addysg Gymunedol y Fenni, Hen Heol Henffordd, Y Fenni, Sir Fynwy.  NP7 6EL
I archebu lle, cysylltwch â’r adran Iechyd yr Amgylchedd:
Rhif Ffôn: 01873 735420                   E mail :Environmentalhealth@monmouthshire.gov.uk
Ffi Cwrs: £55 y person 
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Nodwch: Mae canolfannau hyfforddi eraill yn cynnig cyrsiau hyfforddiant achrededig. Gellir dod o hyd i fanylion ar wefan Cyngor Sir Fynwy. 


Mae'r Cyngor yn croesawu gohebiaeth yn Gymraeg neu Saesneg neu'r ddau, a bydd yn ymateb i chi yn ôl eich dewis. Byddwn yn cyfathrebu gyda chi yn ôl eich dewis. Ni fydd gohebu yn Gymraeg yn arwain at oedi.
The Council welcomes correspondence in English or Welsh or both, and will respond to you according to your preference. Corresponding in Welsh will not lead to delay.
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