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Mae'r wybodaeth ganlynol yn seiliedig ar arferion da yn y diwydiant ond nid yw'n gyfystyr â chyngor cyfreithiol. Dylech gynnal eich 
asesiad risg eich hun cyn mabwysiadu neu gymhwyso unrhyw un o'r canllawiau hyn ac, os oes angen, gofyn am eich barn gyfreithiol 
eich hun. 

 

Mae cost cynhyrchu a dosbarthu yn newid, ac mae sawl agwedd ar ein system fwyd yn cael eu heffeithio gan y dewisiadau a wnawn. Os ydych 
chi'n bwriadu gwneud newidiadau mewn rhannau allweddol o'r busnes (e.e. deunyddiau crai), ystyriwch y goblygiadau posibl i'ch diogelwch 
cynnyrch, cyfreithlondeb a dilysrwydd trwy ddefnyddio'r wybodaeth hon fel canllaw. 

Meysydd posibl y busnes sy'n cael eu hadolygu Ffactorau pwysig i'w hystyried 
Rheoli tymheredd 
• Cynyddu tymheredd mewn ardaloedd sy'n cael eu 

rheoli gan dymheredd fel oergelloedd a 
rhewgelloedd e.e. codi tymheredd o 2 0 C i 4 0 C i 
leihau'r defnydd o ynni 

• Adolygiad HACCP 
• Terfynau cyfreithiol 
• Adolygiad oes silff 
• Gwastraff  

Cadwyn Gyflenwi 
• Adolygu'r gadwyn gyflenwi a defnyddio cyflenwyr 

a neu ddeunyddiau sy'n rhatach oherwydd costau 
deunydd crai cynyddol 

Adolygiad HACCP — Asesu/cymeradwyo risg cyflenwyr 
• Deunyddiau crai cost is:  

o Adolygu ac asesu'r gadwyn gyflenwi newydd 
o Profi cynnyrch  
o Adolygiad label/manyleb: alergenau, cydymffurfio â 

manylebau/hawliadau cynnyrch, effaith ar ansawdd y 
cynnyrch 

• Pecynnu:  
o Yr un lefel o amddiffyn cynnyrch  
o A fydd oes silff yn cael ei gynnal? 
o Mudo cydrannau deunydd cyswllt i fwyd 
o Methiannau posibl/cwymp paled wrth eu cludo 

Casglu Gwastraff 
• Lleihau casgliadau safle er mwyn lleihau costau 

• Annigonol i atal gwastraff rhag cronni 
• Rheoli plâu/cynnydd mewn gweithgarwch plâu 
• Potensial ar gyfer niwsans i eiddo arall, arogleuon, plâu ac ati 
• Iechyd a diogelwch 

Proses Coginio/Oeri 
• Gostyngiad mewn amseroedd coginio a 

thymheredd i leihau'r defnydd o ynni 
• Ymestyn amseroedd oeri  

• Adolygiad HACCP 
• Ailddilysu proses /adolygiad oes silff 
• Yr un lefel o ostyngiad mewn llwytho microbiolegol 
• Organoleptig/ansawdd y cynhyrchion 

Defnydd estynedig o Gymhorthion Prosesu 
• Newid cymhorthion prosesu yn llai aml er mwyn 

mwyhau/ymestyn eu defnydd e.e. olew ffrïo, 
oherwydd costau deunydd crai uwch 

• Effaith ar organoleptig/ansawdd cynnyrch  
• Diogelwch bwyd/croeshalogi 
• Iechyd a diogelwch 
• Effaith ar gynnal a chadw peiriannau 

Gweithgareddau Hylendid  
• Lleihau tymheredd y dŵr a'r cemegau a 

ddefnyddir ar gyfer glanhau i leihau costau ynni 

• Adolygiad HACCP 
• Glanhau crynodiadau cemegol  
• Halogion cemegol gweddilliol 
• Iechyd a diogelwch a COSSH 
• Effaith ar ddiogelwch cynnyrch ac oes silff, croeshalogi 

Hylendid Personol 
• Lleihau tymheredd y dŵr a ddefnyddir ar gyfer 

golchi dwylo/golchi dillad i leihau costau ynni 

• Gofynion cyfreithiol 
• Digon poeth i ganiatáu golchi dwylo/dillad gwaith yn effeithiol 
• Effaith ar ddiogelwch cynnyrch, croeshalogi, ac oes silff 

Dosbarthu 
• Adolygu gwasanaeth dosbarthu i ddod o hyd i 

ddewis arall rhatach 
 

• Adolygiad HACCP 
• Yr un lefel o wasanaeth 
• Olrhain dosbarthiad i'r cwsmer  
• Olrhain rheoli tymheredd 
• Diogelwch VACCP, TACCP a gynhelir 

Lefelau Staffio 
• Colli neu leihau oriau staff 

• Colli gwybodaeth/sylfaen sgiliau 
• Costau cadw ac ailsefydlu tîm 

Offer Newydd 
• Prynu offer rhatach, ail-law neu logi er mwyn 

lleihau costau cyfalaf 

• Adolygiad HACCP  
• Effeithlonrwydd y broses  
• Addasrwydd deunyddiau cyswllt bwyd, y gallu i gael eu glanhau 
• Dyluniad hylendid wedi'i gynnal 
• Gofynion safonau diogelwch bwyd trydydd parti 
• Safon iechyd a diogelwch yn cael ei chynnal 




