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TGAU Lletygarwch ac Arlwyo Uned 2 4732-51

Perfformiad yr holl ymgeiswyr ar draws y cwestiynau

Teitl y cwestiwn N Sgôr gymedrig GS Marc uchaf Ff H Cynnig %
1 28090 2.3 0.7 3 78 99.6
2 28050 2.5 0.9 3 85 99.4
3 28034 1.3 1 3 43.7 99.4
4 27982 2.5 0.8 3 82.4 99.2
5 28181 5.5 2.2 13 42.2 99.9
6 28131 5.1 2.3 13 39.4 99.7
7 27870 3.3 1.7 8 41 98.8
8 28060 3.3 2.3 17 19.3 99.5
9 27811 4.2 2.9 17 24.9 98.6
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Sticky Note
Rhif y cwestiwn fel arfer

Sticky Note
Nifer yr ymgeiswyr sy’n ceisio ateb y cwestiwn

Sticky Note
Cyfrifir y sgôr gymedrig trwy adio sgorau'r ymgeiswyr unigol a'u rhannu â chyfanswm nifer yr ymgeiswyr. Os bydd yr ymgeiswyr i gyd yn cyflawni'n dda ar eitem arbennig, bydd y sgôr gymedrig yn agos at yr uchafswm marciau. I'r gwrthwyneb, os bydd ymgeiswyr yn gyffredinol yn cyflawni'n wael ar yr eitem bydd gwahaniaeth mawr rhwng y sgôr gymedrig a'r uchafswm marciau. Bydd cymharu'r marciau cymedrig yn syml yn dwyn sylw at yr eitemau hynny sy'n cyfrannu'n arwyddocaol at berfformiad cyffredinol yr ymgeiswyr. Fodd bynnag, gan nad oes i bob eitem yr un uchafswm marciau, arwydd rhannol yn unig o berfformiad ymgeiswyr a geir trwy gymharu'r cymedrau. Nid yw cael cymedrau cyfartal o anghenraid yn golygu perfformiad cyfartal. Os oes gan gwestiynau uchafswm marciau gwahanol, dylid defnyddio'r ffactor hygyrchedd i gymharu perfformiad.

Sticky Note
Mae'r gwyriad safonol yn mesur gwasgariad y data o gwmpas y sgôr gymedrig. Po fwyaf yw'r gwyriad safonol, mwyaf gwasgaredig (neu lai cyson) yw perfformiadau'r ymgeiswyr am yr eitem honno. Mae cynnydd yn y gwyriad safonol yn tueddu i fod yn arwydd o amrywiaeth gynyddol o blith ymgeiswyr, neu o bapur sy'n gwahaniaethu fwy, gan fod y marciau'n fwy gwasgaredig o gwmpas y canol. Mewn gwrthgyferbyniad, byddai gostyngiad yn y gwyriad safonol yn awgrymu bod mwy o unffurfiaeth ymhlith yr ymgeiswyr, neu bod llai o wahaniaethu ar y papur, gan fod marciau'r ymgeiswyr wedi'u clystyru fwy o gwmpas y canol.

Sticky Note
Uchafswm y marciau ar gyfer cwestiwn arbennig.

Sticky Note
Mae ffactor hygyrchedd eitem yn mynegi'r marc cymedrig fel canran o'r uchafswm marciau (Uchaf. Marciau) ac yn fesur o hygyrchedd yr eitem. Os yw'r marc cymedrig a enillir gan yr ymgeiswyr yn agos at yr uchafswm marciau, bydd y ffactor hygyrchedd yn agos at 100 y cant a'r eitem yn cael ei hystyried yn hygyrch iawn. Fodd bynnag, os yw'r marc cymedrig yn isel o'i gymharu ag uchafswm y sgôr, bydd y ffactor hygyrchedd yn fychan a'r eitem yn cael ei hystyried yn llai hygyrch i'r ymgeiswyr.

Sticky Note
Mae'r tabl, i bob eitem, yn dangos nifer (N) a chanran yr ymgeiswyr wnaeth roi cynnig ar y cwestiwn. Wrth gymharu eitemau ar y mesur hwn mae'n bwysig ystyried trefn ymddangos yr eitemau ar y papur. Os oes cyfanswm amser cyfyngedig i'r papur, mae'n bosibl na fydd gan rai ymgeiswyr ddigon o amser i gwblhau'r papur. Gall hyn olygu, yn ôl y mesur hwn, fod gan yr eitemau hynny sydd ar ddiwedd y papur ffigur datchwyddedig. Os nad ystyrir bod yr amser a ddyrannwyd am y papur yn ffactor arwyddocaol, gall canran isel olygu bod problemau hygyrchedd. Pan fydd ymgeiswyr yn cael dewis cwestiwn mae'r ystadegau'n dangos blaenoriaethau'r ymgeiswyr, ond dylanwad y polisi addysgu yn y ganolfan hefyd.
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6. (b) Trafodwch sut mae’r caffi’n gallu sicrhau cynnyrch o ansawdd uchel wrth wneud ac 
addurno amrywiaeth o gacennau cwpan. [6]
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi dangos dealltwriaeth sylfaenol ond heb nodi pwyntiau penodol megis dilyn dull cywir, maint, tymheredd cywir ac awgrymu sut i addurno'r cacennau.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi awgrymu dull addas o addurno ond heb gyfeirio at reoli ansawdd wrth wneud y cacennau fel dewis cynhwysion, dilyn rysait, pwyso a mesur, maint cyfartal, tymheredd ffwrn ac ati.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi cyfeirio at nifer o ffyrdd cywir o reoli answadd ond heb fynd i fanylion am yr addurno na rhoi enghreifftiau i estyn yr ateb am farc uwch.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi cyfeirio at ansawdd y cacennau a'r addurno a hefyd at bwysigrwydd glendid. Mae angen ehangu ar y pwyntiau hyn i sicrhau marciau uwch.
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7.

(b) Esboniwch sut byddai modd defnyddio TGCh mewn cegin arlwyo. [6]

ⓗ WJEC CBAC Cyf.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi nodi un enghraifft yn unig. Mae angen mwy o wybodaeth ac enghreifftiau i ddangos dealltwriaeth lawn o'r cwestiwn.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi dangos dealltwriaeth sylfaenol. Mae angen nodi amrywiaeth o enghreifftiau a rhoi esboniad llawn ar sut mae TGCh yn hybu sefydliad.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi cynnig enghreifftiau ond heb esbonio sut mae'r rhain yn gallu hybu sefydliad. Hefyd, mae angen mwy o amrywiaeth yn yr enghreifftiau i sicrhau marciau uwch.
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Sticky Note
Amrywiaeth o enghreifftiau da yn dangos dealltwriaeth. Mae angen enghreifftiau mwy eang eto, gydag esboniad, er mwyn sicrhau marciau uwch.
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Sticky Note
Enghreifftiau da o ddefnydd TGCh sy'n dangos dealltwriaeth. Mae angen enghreifftiau mwy eang ac esboniad dros ddefnyddio'r rhain mewn cegin arlwyo er mwyn sicrhau marciau uwch.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi nodi enghreifftiau da ac wedi dangos dealltwriaeth. Mae angen ehangu eto ar yr enghreifftiau ac esbonio sut maent yn hwyluso'r gwaith mewn cegin arlwyo, er mwyn sicrhau marciau uwch.



(4732-51)

12

9. (ch) Trafodwch pam mae’n bwysig bod pob sefydliad arlwyo’n cadw at reoliadau diogelwch
bwyd. Esboniwch sut byddai modd gwneud hyn yng nghegin gwesty prysur. [12]

ⓗ WJEC CBAC Cyf.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi cyfeirio at hylendid personol, tymheredd storio, cadw'n dwym a choginio, ond heb ymhelaethu a rhoi rhesymau dros yr ateb. Mae angen ehangu a rhoi nifer helaeth o enghreifftiau i sicrhau marciau yn y bandiau uwch.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi dangos ychydig o ddealltwriaeth ac wedi nodi tymheredd cywir ar gyfer storio a choginio bwyd, ond heb nodi'r rhesymau dros ddilyn y canllawiau yn ddigon manwl. Mae angen llawer mwy o ddyfnder yn yr ateb i sicrhau marciau yn y bandiau uwch.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi nodi pam mae'n bwysig dilyn rheolau hylendid. Cyfeiriodd hefyd at bwysigrwydd glendid a thymheredd cywir. Mae'n dangos tipyn o ddealltwriaeth, ond mae angen ehangu ar yr ateb i gynnwys hyfforddiant staff, HACCP, glendid cyffredinol y gegin a nodi rhesymau dros ddilyn y canllawiau ayb.
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Sticky Note
Mae'r ymgeisydd wedi nodi nifer o resymau pam mae'n bwysig dilyn rheoliadau diogelwch bwyd, a rhoddodd enghreifftiau cywir o sut i wneud hyn. Mae angen ehangu'r ateb i gynnwys, er enghraifft, pwysigrwydd hyfforddiant, HACCP.
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Q.6 (b) Award 0-2 marks for a basic answer 1 or 2 points identified only.  Answer may 


just be a list.  
 


 Award 3-4 marks for an answer that identifies a number of points and an 
attempt has been made to explain the points. 


 


 Award 5-6 marks for an answer that clearly identifies quality points and 
explains the ‘how and why’ of these points. A balanced answer covering 
making, portion control (cake and or topping) and decoration. 


 


 Reference may be made to: 
 


 Texture of cake  


 Risen cake:  Use soft margarine/butter to improve aeration  


 Correct ratio of ingredients/measure all ingredients correctly/weigh eggs to 
ensure correct ratio/correct consistency  


 Light airy texture 


 Cooked at correct temperature 


 Good colour 


 Correct cooking time 


 Use good quality ingredients 


 Use electrical appliances  


 Use the correct ingredients eg. caster not granulated sugar  


 Make fresh/daily  


 Use eggs at room temperature/fresh eggs 
 


 Decoration and toppings of cake 


 Pipes whirls – coloured, buttercream, fresh cream 


 Cherries, nuts, chocolate buttons, sugar flowers, silver balls 


 Butterflies 


 Feather icing 


 Fudge icing 


 Melted chocolate milk/plain/white; chocolate run-outs 


 Icing sugar sprinkled/sieved 


 Gold, silver and pearlised sprays 


 Specific themes  


 Combination/Selection of flavours  


 Plan decoration in advance 


 Make sure all identical ensure consistency  
 


Portion control 


 Weigh each cup-cake before baking/piping bag   


 Use a measuring spoon – e.g. 3 tblsp cake mixture per cup case 


 Same sized cup cases all filled to the same level 


 Use ice cream scoop  
 


General points  


 Train staff to good standard’s 


 Ensure hygiene regulations are met 


 


 
[6] 
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Q.7 (b) Award 0-2 marks for a basic answer where candidates have shown limited 
understanding of how ICT is used in a catering kitchen. May resemble a 
list. 


Award 3-4 marks for a good answer where candidates have shown some 
understanding of how ICT is used in a catering kitchen. 


Award 5-6 marks for an excellent answer where the candidates have 
shown clear understanding, with examples of how ICT is used in a catering 
kitchen. 


 Use of a computer, internet or fax to communicate with others


 Receiving accurate food orders from front of house


 Time logged so staff can see how quickly/slowly food is being sent to
customers


 Using databases (excel) to keep a record of ordering that can easily be
adapted each time an order needs to be placed.  Saves time


 Used to generate menus which can easily be changed according to day
of the week/season/food availability


 Using a nutrition program to inform customers of nutrients in each dish –
so they can make an informed choice


 Data from any functions can be saved and referred to for future functions


 To record stock data log


 Excel spreadsheets for stock control, costings, selling price and
profits/portion controls etc


 Customer feedback


 Staff work hours/rotas


 Logging temperatures


 EPOS/EDI ordering


 Automatic timing for equipment


 Accident logs


[6] 
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Q.9 (d) Award 0-3 marks for a basic answer where candidates have shown limited 
understanding of food safety in the kitchen. May resemble a list. 


Award 4-7 marks for a good answer where candidates have shown some 
understanding of food safety in the kitchen. 


Award 8-10 marks for a very good answer where the candidates have shown 
clear understanding, with examples, of food safety in the kitchen. 


Award 11-12 marks for an excellent answer where candidates have shown 
very clear understanding and detailed examples of food safety in the kitchen. 
Accurate temperatures must be included.  


Answers could make reference to: 


Why? 


 To prevent the public from becoming ill/contracting food poisoning


 To ensure the safety of the public and staff


 Ensures that food entering the premises is in date, at the correct
temperature, of good quality, fit for human consumption


 To prevent cross contamination


 To keep high risk foods at a minimum risk to customers


(To achieve higher mark bands candidates are expected to include the above 
bullet points and explain one type of named food poisoning e.g. salmonella.  
They could refer to symptoms and that it could possibly lead to death 
particularly with the very young or elderly & frail.) 


[12] 


Q.9 (d)(cont.) 
How? 


 FIFO of all food stocks


 Separate fridges


 Ensures that staff follow personal hygiene procedures – clean hands,
uniforms, no coughing, sneezing, short nails, hair back, no jewellery/nail
varnish, no outer wear in the kitchen


 Make sure no member of kitchen staff is ill to prevent food spoilage/cross
contamination


 Cleanliness in the kitchen and storage areas.  Use of sanitisers


 No foods stored on the floors – in cupboards, on wire shelving, sealed
packets to prevent rodent infestation.  Regular rodent checks


 Regular temperature checks of fridges, freezers, chillers, hot cupboards,
cooked food, hot held foods – with records being kept


 Use of equipment to prevent cross contamination – colour coded boards,
separate fridge


 Training for all new staff and updated training for others


 Cleaning schedules for kitchen and equipment – daily, weekly, monthly; to
prevent a build-up of dirt and grime – which prevents rodents, insects and
bacterial growth


 UV lights to attract flies, moths, wasps


 Stainless steel work surfaces and ‘plastic’ wall and floor surfaces – easy
clean and minimal bacterial growth


 Good lighting – to see any ‘dirt’


 HACCP


 Physical, chemical, biological hazards minimised


 Food storage and waste bins with secure lids


NB. Accept any other relevant valid food safety points 
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