
 

               

 

 

 
 

 

 

 

 

적극적 관리 통제(Active Managerial Control, AMC)란 무엇일까요? 
 

식당에는 음식물로 인한 질병을 초래하는 것으로 알려진 위험요소들에 대한 관리 책임이 

있습니다. 1) 안전하지 않은 음식재료 구입처; 2) 종업원의 불량한 건강 및 위생 상태; 3) 부적절한 

조리 온도; 4) 음식의 시간과 온도 관리 불량; 5) 오염된 조리 기구.  

 

적극적 관리 통제(AMC)는 음식 서비스 관리자가 식당 직원의 음식물 관리 

방법을 적극적으로 지도함으로써 음식물로 인한 질병을 초래하는 

위험요소들의 발생률을 줄이기 위해 사용하는 도구입니다. AMC 는 

안전한 음식 처리 방법들이 제대로 수립되고 잘 준수되는지를 확인하는 

계획이 있는지가 주요 목적입니다. AMC 는 매일 음식 안전 문제를 

예방하고, 음식 안전에 관한 문제를 바로잡으며, 음식 안전 문화를 만들어 

나갑니다. AMC 가 잘 실행되는 식당은 음식으로 인해 발생하는 위험요소들을 줄이고 안전하게 

양질의 음식을 고객에게 제공할 수 있게 됩니다.  
 

 

AMC 를 어떻게 확인 시킬 수 있을까요? 
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할까요? 

 

Fairfax County Health Department 

Division of Environmental Health 

Consumer Protection Program 

10777 Main Street, Suite 111, Fairfax, VA  22030 

전화번호: 703-246-2444  TTY: 711 팩스: 703-653-9448 

www.fairfaxcounty.gov/hd 

C o u n t y  o f  F a i r f a x ,  V i r g i n i a  
 

To protect and enrich the quality of life for the people, neighborhoods and diverse communities of Fairfax County 
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