餐饮业“五常法”治理方法




— 五常法概述

“五常法” 即常组织、常整顿、常清洁、常标准、常自律的简称，是当今餐饮企业广为推崇的先进的自身卫生治理模式，也是强化餐饮经营卫生意识,提高卫生治理水平，促进企业员工自律，消退餐饮卫生安全隐患的一种有效手段。
“五常法”的要义是“工作常组织，每天常整顿，环境常清洁， 事物常标准，人人常自律“.
运用“五常法”治理能对餐饮业的安全、卫生、品质、效率、形象等进展科学有效地提升，是生产高品质产品、供给高品质效劳、杜绝削减铺张、提高企业效率、树立企业形象的最正确途径。
1 	“五常法”含义                                     “五常法”是用来制造和维护良好工作环境的一种有效技术，包
括常组织、常整顿、常清洁、常标准、常自律。它源自五个以“ S” 为首的日本字，故又称为 5S。
1.1 1S—常组织

定义：推断必需与非必需的物品并将必需物品的数量降低到最低程度，将非必需的物品清理掉。
目的：把“空间”腾出来活用并防止误用.

1.2 2S-常整顿

定义：要用的物品依规定定位、定量、明确标示地摆放整齐。
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目的：整齐、有标示，不用铺张时间查找物品,30 秒找到要找的物品。
1.3 3S—常清洁

定义：去除工作场所各区域的脏乱，保持环境、物品、仪器、设备处于清洁状态，防止污染的发生。
目的:环境干净、光明、保证取出的物品能正常使用。

1.4 4S--常标准

定义： 连续地、反复不断地坚持前面 3S 活动.就是要养成坚持的习惯，并辅以确定的监视措施。
目的：通过制度化来维持常组织、常整顿、常清洁的成效。

1.5 5S—常自律

定义： 要求人人依规定行事，养成好习惯.

目的:转变“人的素养“,养成工作认真标准的好习惯.

2 “五常法”实施意义

目前，虽然流行有很多先进的内部治理方法，但不少企业总是感到现有的很多治理方法仍不尽人意，特别在本钱把握和工作效率提高等方面,表达不出明显的优势.因此，企业往往钱是投入了不少，制度也制定了不少,但是，所产生的预期效果多未能如愿。由此，对实施五常法治理，也抱有了疑心及担忧，担忧五常法同样不会给自己带来效益，所以，怕投入的人力、物力、财力又会付之东流。其实,企业的这些担忧恰恰正是“五常法”治理实施后,直接能够让企业感受和体会得到铺张削减、效率提高、形象提升等发生的变化.具体实施意
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