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Environmental Health Division
  

 
  

STATE OF WISCONSIN
s. 97.30, s. 254.61, Subchapter VII,

Wis. Stats.

 
 

 Retail Food Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
AMERICINN RIVERFRONT

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
ASTS-AAWQEA

Facility Telephone #
608 769-0800

Facility Address
1835 ROSE ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
TROUTCREEK 1 LLC

Licensee Address
12554  STATE HWY 131
SOLDIERS GROVE , WI
54655

 

Inspection Information  
Inspection Type
Routine

Inspection Date
10/20/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

coolers
Hard boiled eggs
waffle batter

41, 39, 42, 41, 37
53
53

 

Food Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Hot holding sausage 127
 
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
wiping bucket
3
compartment
bar sink
3
compartment
bar sink
(banquet)

 chemical
chemical
chemical
chemical

   100
250
nsu
nsu

   Chlorine
QA
 

 

 
 
Certified Manager    
Name
VICKI L CAMPBELL

Certificate #
DROS-8Z3TAA

Certificate Expiration
8/13/2017

 
OPERATOR - The violations in operating procedure or physical arrangement indicated below must be
corrected by the next routine inspection or by a date specified in this report.
 

Observed Violations
Total # 12
Risk/Intervention - 02 - Management, food employee, and conditional employee: knowledge,
responsibilities and reporting
This is a priority item
OBSERVATION: Employees are unaware of the illness reporting requirements to the person in charge.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide training to all employees on the signs and symptoms of foodborne illness
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and explain the requiremnts for reporting to the person in charge. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 2-103.11 (M) FOOD EMPLOYEES and CONDITIONAL EMPLOYEES are informed of
their responsibility to report in accordance with LAW, to the PERSON IN CHARGE, information about their
health and activities as they relate to diseases that are transmissible through FOOD, as specified under ¶ 2-201.11
(A); [Pf] and
Risk/Intervention - 13 - Food separated and protected
This is a priority item
OBSERVATION: There are ready-to-eat foods stored under raw bacon and raw meats in the walk in cooler..
CORRECTIVE ACTION(S): Reorganize storage so that ready-to-eat foods are stored above raw animal food
and raw vegetables. Discard ready-to-eat foods that show evidence of contamination. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (A) FOOD shall be protected from cross contamination by:
  (1) Except as specified in (1) (c) below, separating raw animal FOODS during storage,preparation, holding, and
display from:
   (a) Raw READY-TO-EAT FOOD including other raw animal FOOD such as FISH for sushi or MOLLUSCAN
SHELLFISH, or other raw READY-TO-EAT FOOD such as vegetables, [P] and
   (b) Cooked READY-TO-EAT FOOD; [P]
   (c) Frozen, commercially processed and packaged raw animal FOOD may be stored or displayed with or above
frozen, commercially processed and PACKAGED,READY-TO-EAT FOOD.
Good Retail Practices - 39 - Wiping cloths: properly used and stored
This is a core item
OBSERVATION: Wiping cloth used for wiping counters stored on counters and edge of sanitizer pails..
CORRECTIVE ACTION(S): Cloths used for wiping counters shall be stored in a sanitizing solution. Correct
By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-304.14 (B) Cloths in-use for wiping counters and other EQUIPMENT surfaces shall be:
(1) Held between uses in a chemical sanitizer solution at a concentration specified under § 4-501.114; and
Good Retail Practices - 37 - Contamination prevented during food preparation, storage and display
This is a core item
OBSERVATION: Food is subject to potential contamination by fly strips, floor scrubber pad in food sink, scum
in ice machine.
CORRECTIVE ACTION(S): Change methods or procedures to protect foods from contamination. Correct By:
20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-307.11 FOOD shall be protected from contamination that may result from a factor or
source not specified under Subparts 3-301 to 3-306.
Risk/Intervention - 19 - Potentially Hazardous Food Time/Temperature
This is a priority item
OBSERVATION: Sausage on beakfast line is hot held at 127]°F
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain hot potentially hazardous foods at or above 135°F. Correct By: 20-
Oct-2016
CODE CITATION: 3-501.16 (A) Except during preparation, cooking, or cooling, or when time is used as the
public health control as specified under § 3-501.19, and except as specified under ¶ (B) and in ¶ (C) of this
section, POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD)
shall be maintained
  (1) At 57°C (135°F) or above, except that roasts cooked to a temperature and for atime specified in ¶ 3-401.11
(B) or reheated as specified in ¶ 3-403.11 (E) may be held at a temperature of 54°C (130°F) or above; [P] or
  (2) At 5°C (41°F) or less. [P]
(B) EGGS that have not been treated to destroy all viable Salmonellae shall be stored inrefrigerated
EQUIPMENT that maintains an ambient air temperature of 5°C (41°F) or less. [P]
(C) POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) in a
homogenous liquid form may be maintained outside of the temperature control requirements, as specified under ¶
(A) of this section, while contained within specially designed EQUIPMENT that complies with the design and
construction requirements as specified under ¶ 4-204.13 (E).
Risk/Intervention - 20 - Proper cold holding temperatures
This is a priority item
OBSERVATION: Hard boiled eggs and waffle batter on breakfast line is cold held at 53°F.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain cold potentially hazardous foods at or below 41°F Correct By: 20-
Oct-2016
CODE CITATION: 3-501.16 (A) Except during preparation, cooking, or cooling, or when time is used as the
public health control as specified under § 3-501.19, and except as specified under ¶ (B) and in ¶ (C) of this
section, POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD)
shall be maintained
  (1) At 57°C (135°F) or above, except that roasts cooked to a temperature and for atime specified in ¶ 3-401.11
(B) or reheated as specified in ¶ 3-403.11 (E) may be held at a temperature of 54°C (130°F) or above; [P] or
  (2) At 5°C (41°F) or less. [P]
(B) EGGS that have not been treated to destroy all viable Salmonellae shall be stored inrefrigerated
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EQUIPMENT that maintains an ambient air temperature of 5°C (41°F) or less. [P]
(C) POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) in a
homogenous liquid form may be maintained outside of the temperature control requirements, as specified under ¶
(A) of this section, while contained within specially designed EQUIPMENT that complies with the design and
construction requirements as specified under ¶ 4-204.13 (E).
Risk/Intervention - 21 - Proper date marking and disposition
This is a priority item
OBSERVATION: Food items in walk in coolers has exceeded its date mark or is not provided with a date mark.
CORRECTIVE ACTION(S): Discard Ready-to-eat potentially hazardous (TCS) foods requiring date marking
that have exceeded their discard date or are not date marked. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-501.18 (A) A FOOD specified under ¶ 3-501.17 (A) or (B) shall be discarded if it:
(1) Exceeds the temperature and time combination specified in ¶ 3-501.17 (A), except time that the product is
frozen; [P]
(2) Is in a container or PACKAGE that does not bear a date or day; P or
(3) Is appropriately marked with a date or day that exceeds a temperature and time combination as specified in ¶
3-501.17 (A). [P]
Risk/Intervention - 23 - Consumer advisory provided for raw or undercooked foods
This is a priority foundation item
OBSERVATION: No consumer advisory provided or the consumer advisory on menu is missing disclosure.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-603.11 (A) Except as specified in ¶ 3-401.11 (C) and Subparagraph 3-401.11 (D) (4) and
under ¶ 3-801.11 (C), if an animal FOOD such as beef, EGGS, FISH, lamb, pork, POULTRY, or shellfish is
served or sold raw, undercooked, or without otherwise being processed to eliminate pathogens, either in READY-
TO-EAT form or as an ingredient in another READY-TO-EAT FOOD, the PERMIT HOLDER shall inform
CONSUMERS of the significantly increased RISK of consuming such FOODS by way of a DISCLOSURE and
REMINDER, as specified in ¶¶ (B) and (C) of this section,using brochures, deli case or menu advisories, label
statements, table tents, placards, or other effective written means. [Pf]
(B) DISCLOSURE shall include:
  (1) A description of the animal-derived FOODS, such as “oysters on the half shell(raw oysters),” and “raw-EGG
Caesar salad,” and “hamburgers (can be cooked to order);” [Pf] or
  (2) Identification of the animal-derived FOODS by asterisking them to a footnote that states that the items are
served raw or undercooked, or contain (or may contain) raw or undercooked ingredients. [Pf]
(C) REMINDER shall include asterisking the animal-derived FOODS requiring DISCLOSURE to a footnote that
states:
  (1) Regarding the safety of these items, written information is available upon request; [Pf]
  (2) Whether dining out or preparing FOOD at home, consuming raw or undercooked MEATS, POULTRY,
seafood, shellfish, or EGGS may increase your RISK of foodborne illness; [Pf] or
  (3) Whether dining out or preparing FOOD at home, consuming raw or undercooked MEATS, POULTRY,
seafood, shellfish, or EGGS may increase your RISK of foodborne illness, especially if you have certain medical
conditions. [Pf]
Good Retail Practices - 49 - Plumbing installed proper backflow devices
This is a priority item
OBSERVATION: Plumbing system not provided with an air gap or backflow prevention at dish machine spray
arm.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide air gap or backflow prevention device. Plumbling systems shall be
provided with backflow prevention at each point of use in the food establishment. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 5-203.14 A PLUMBING SYSTEM shall be installed to preclude backflow of a solid, liquid,
or gas contaminant into the water supply system at each point of use at the FOOD ESTABLISHMENT, including
on a hose bibb if a hose is attached or on a hose bibb if a hose is not attached and backflow prevention as required
by the State Uniform Plumbing Code, chs. SPS 381 to 387, as enforced by the Wisconsin department of safety
and professional services, by:
(A) Providing an air gap as specified under § 5-202.13; [P] or
(B) Installing an APPROVED backflow prevention device as specified under § 5-202.14. [P]
  Note: Contact the Safety and Building Division at the department of safety and professional services, P.O. Box
2509, Madison, WI 53701, telephone 608-266-3151 and 711 (TTY) or http://dsps.wi.gov/sb/SB-HomePage.html.
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a core item
OBSERVATION: No handwashing signage provided at [area] handwashing sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide handwashing signage at all handwashing sinks used by food employees.
Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 6-301.14 A sign or poster that notifies FOOD EMPLOYEES to wash their hands shall be
provided at all HANDWASHING SINKS used by FOOD EMPLOYEES and shall be clearly visible to FOOD
EMPLOYEES.
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Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
OBSERVATION: The physical facilities in the kitchen have missing ceiling tile, holes in walls peeling paint and
floor repair needed.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain the physical facilities so they are in good repair at all times. Repair or
replace as described above. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 6-501.11 The PHYSICAL FACILITIES shall be maintained in good repair.
Good Retail Practices - 36 - Insects, rodents & animals not present,/outer openings protected
This is a core item
OBSERVATION: Evidence of flies in kitchen area. Tape up in numerous areas of kitchen.
CORRECTIVE ACTION(S): Rountinely inspect facilities for insects and rodents. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 6-501.111 The PREMISES shall be maintained free of insects, rodents, and other pests. The
presence of insects, rodents, and other pests shall be controlled to minimize their presence on the PREMISES by:
(B) Routinely inspecting the PREMISES for evidence of pests;
 
 
 

Comments
 Menu review and risk assessment conducted.
Follow-up inspection in one week.
 

Any operator aggrieved by an order of this department under this chapter may request a hearing as
provided in ch.227 statute, if state licensed, or a local ordinance if licensed by an agent health
department.
A re-inspection to assess your correction of these violations will be conducted on, or about,
 
Person in Charge
 

 

TammyHill

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679

Page 4 of 4AMERICINN RIVERFRONT (Inspection Date: 10/20/2016)



 
LA CROSSE COUNTY HEALTH
DEPARTMENT
Environmental Health Division
  

 
  

STATE OF WISCONSIN
s. 97.30, s. 254.61, Subchapter VII,

Wis. Stats.

 
 

 Retail Food Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
AMERICINN RIVERFRONT

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
ASTS-AAWQEA

Facility Telephone #
608 769-0800

Facility Address
1835 ROSE ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
TROUTCREEK 1 LLC

Licensee Address
12554  STATE HWY 131
SOLDIERS GROVE , WI
54655

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
10/27/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

coolers
Hard boiled eggs
waffle batter

 
 

Warewashing Info        
Machine Name Sanitization

Method
Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
wiping bucket
3
compartment
bar sink
3
compartment
bar sink
(banquet)

 chemical
chemical
chemical
chemical

         

 
 
Certified Manager    
Name
VICKI L CAMPBELL

Certificate #
DROS-8Z3TAA

Certificate Expiration
8/13/2017

 
OPERATOR - The violations in operating procedure or physical arrangement indicated below must be
corrected by the next routine inspection or by a date specified in this report.
 

Observed Violations
Total # 6
Risk/Intervention - 02 - Management, food employee, and conditional employee: knowledge,
responsibilities and reporting
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: Employees are unaware of the illness reporting requirements to the person in
charge.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide training to all employees on the signs and symptoms of foodborne illness
and explain the requiremnts for reporting to the person in charge. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 2-103.11 (M) FOOD EMPLOYEES and CONDITIONAL EMPLOYEES are informed of
their responsibility to report in accordance with LAW, to the PERSON IN CHARGE, information about their
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health and activities as they relate to diseases that are transmissible through FOOD, as specified under ¶ 2-201.11
(A); [Pf] and
Risk/Intervention - 13 - Food separated and protected
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: 10/27/17 There are ready-to-eat foods stored under/with raw animal products in the
walk in cooler.
CORRECTIVE ACTION(S): Reorganize storage so that ready-to-eat foods are stored above raw animal food
and raw vegetables. Discard ready-to-eat foods that show evidence of contamination. Correct By: 27-Oct-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (A) FOOD shall be protected from cross contamination by:
  (1) Except as specified in (1) (c) below, separating raw animal FOODS during storage,preparation, holding, and
display from:
   (a) Raw READY-TO-EAT FOOD including other raw animal FOOD such as FISH for sushi or MOLLUSCAN
SHELLFISH, or other raw READY-TO-EAT FOOD such as vegetables, [P] and
   (b) Cooked READY-TO-EAT FOOD; [P]
   (c) Frozen, commercially processed and packaged raw animal FOOD may be stored or displayed with or above
frozen, commercially processed and PACKAGED,READY-TO-EAT FOOD.
Risk/Intervention - 21 - Proper date marking and disposition
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: 10/27/16 Food items in walk in coolers has exceeded its date mark or is not
provided with a date mark.
CORRECTIVE ACTION(S): Discard Ready-to-eat potentially hazardous (TCS) foods requiring date marking
that have exceeded their discard date or are not date marked. Correct By: 27-Oct-2016
CODE CITATION: 3-501.18 (A) A FOOD specified under ¶ 3-501.17 (A) or (B) shall be discarded if it:
(1) Exceeds the temperature and time combination specified in ¶ 3-501.17 (A), except time that the product is
frozen; [P]
(2) Is in a container or PACKAGE that does not bear a date or day; P or
(3) Is appropriately marked with a date or day that exceeds a temperature and time combination as specified in ¶
3-501.17 (A). [P]
Risk/Intervention - 23 - Consumer advisory provided for raw or undercooked foods
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: No consumer advisory provided or the consumer advisory on menu is missing
disclosure.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-603.11 (A) Except as specified in ¶ 3-401.11 (C) and Subparagraph 3-401.11 (D) (4) and
under ¶ 3-801.11 (C), if an animal FOOD such as beef, EGGS, FISH, lamb, pork, POULTRY, or shellfish is
served or sold raw, undercooked, or without otherwise being processed to eliminate pathogens, either in READY-
TO-EAT form or as an ingredient in another READY-TO-EAT FOOD, the PERMIT HOLDER shall inform
CONSUMERS of the significantly increased RISK of consuming such FOODS by way of a DISCLOSURE and
REMINDER, as specified in ¶¶ (B) and (C) of this section,using brochures, deli case or menu advisories, label
statements, table tents, placards, or other effective written means. [Pf]
(B) DISCLOSURE shall include:
  (1) A description of the animal-derived FOODS, such as “oysters on the half shell(raw oysters),” and “raw-EGG
Caesar salad,” and “hamburgers (can be cooked to order);” [Pf] or
  (2) Identification of the animal-derived FOODS by asterisking them to a footnote that states that the items are
served raw or undercooked, or contain (or may contain) raw or undercooked ingredients. [Pf]
(C) REMINDER shall include asterisking the animal-derived FOODS requiring DISCLOSURE to a footnote that
states:
  (1) Regarding the safety of these items, written information is available upon request; [Pf]
  (2) Whether dining out or preparing FOOD at home, consuming raw or undercooked MEATS, POULTRY,
seafood, shellfish, or EGGS may increase your RISK of foodborne illness; [Pf] or
  (3) Whether dining out or preparing FOOD at home, consuming raw or undercooked MEATS, POULTRY,
seafood, shellfish, or EGGS may increase your RISK of foodborne illness, especially if you have certain medical
conditions. [Pf]
Good Retail Practices - 49 - Plumbing installed proper backflow devices
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: Plumbing system not provided with an air gap or backflow prevention at dish
machine spray arm.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide air gap or backflow prevention device. Plumbling systems shall be
provided with backflow prevention at each point of use in the food establishment. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 5-203.14 A PLUMBING SYSTEM shall be installed to preclude backflow of a solid, liquid,
or gas contaminant into the water supply system at each point of use at the FOOD ESTABLISHMENT, including
on a hose bibb if a hose is attached or on a hose bibb if a hose is not attached and backflow prevention as required
by the State Uniform Plumbing Code, chs. SPS 381 to 387, as enforced by the Wisconsin department of safety
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and professional services, by:
(A) Providing an air gap as specified under § 5-202.13; [P] or
(B) Installing an APPROVED backflow prevention device as specified under § 5-202.14. [P]
  Note: Contact the Safety and Building Division at the department of safety and professional services, P.O. Box
2509, Madison, WI 53701, telephone 608-266-3151 and 711 (TTY) or http://dsps.wi.gov/sb/SB-HomePage.html.
Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: The physical facilities in the kitchen have missing ceiling tile, holes in walls
peeling paint and floor repair needed.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain the physical facilities so they are in good repair at all times. Repair or
replace as described above. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 6-501.11 The PHYSICAL FACILITIES shall be maintained in good repair.
 
 

Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 6
3-304.14 (B) (1) - WIPING CLOTHS - USE LIMITATION - CLOTHS FOR WIPING COUNTERS
STORED IN SANITIZER
This is a core item
OBSERVATION: Wiping cloth used for wiping counters stored on counters and edge of sanitizer pails..
CORRECTIVE ACTION(S): Cloths used for wiping counters shall be stored in a sanitizing solution. Correct
By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-304.14 (B) Cloths in-use for wiping counters and other EQUIPMENT surfaces shall be:
(1) Held between uses in a chemical sanitizer solution at a concentration specified under § 4-501.114; and
3-307.11 - FOOD CONTAMINATION PREVENTED - MISCELLANEOUS CONTAMINATION
This is a core item
OBSERVATION: Food is subject to potential contamination by fly strips, floor scrubber pad in food sink, scum
in ice machine.
CORRECTIVE ACTION(S): Change methods or procedures to protect foods from contamination. Correct By:
20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-307.11 FOOD shall be protected from contamination that may result from a factor or
source not specified under Subparts 3-301 to 3-306.
3-501.16 (A) (1) - PHF/TCS, HOT HOLDING
This is a priority item
OBSERVATION: Sausage on beakfast line is hot held at 127]°F
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain hot potentially hazardous foods at or above 135°F. Correct By: 20-
Oct-2016
CODE CITATION: 3-501.16 (A) Except during preparation, cooking, or cooling, or when time is used as the
public health control as specified under § 3-501.19, and except as specified under ¶ (B) and in ¶ (C) of this
section, POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD)
shall be maintained
  (1) At 57°C (135°F) or above, except that roasts cooked to a temperature and for atime specified in ¶ 3-401.11
(B) or reheated as specified in ¶ 3-403.11 (E) may be held at a temperature of 54°C (130°F) or above; [P] or
  (2) At 5°C (41°F) or less. [P]
(B) EGGS that have not been treated to destroy all viable Salmonellae shall be stored inrefrigerated
EQUIPMENT that maintains an ambient air temperature of 5°C (41°F) or less. [P]
(C) POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) in a
homogenous liquid form may be maintained outside of the temperature control requirements, as specified under ¶
(A) of this section, while contained within specially designed EQUIPMENT that complies with the design and
construction requirements as specified under ¶ 4-204.13 (E).
3-501.16 (A) (2) AND (B) - PHF/TCS, COLD HOLDING
This is a priority item
OBSERVATION: Hard boiled eggs and waffle batter on breakfast line is cold held at 53°F.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain cold potentially hazardous foods at or below 41°F Correct By: 20-
Oct-2016
CODE CITATION: 3-501.16 (A) Except during preparation, cooking, or cooling, or when time is used as the
public health control as specified under § 3-501.19, and except as specified under ¶ (B) and in ¶ (C) of this
section, POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD)
shall be maintained
  (1) At 57°C (135°F) or above, except that roasts cooked to a temperature and for atime specified in ¶ 3-401.11
(B) or reheated as specified in ¶ 3-403.11 (E) may be held at a temperature of 54°C (130°F) or above; [P] or
  (2) At 5°C (41°F) or less. [P]
(B) EGGS that have not been treated to destroy all viable Salmonellae shall be stored inrefrigerated

Page 3 of 4AMERICINN RIVERFRONT (Inspection Date: 10/27/2016)



EQUIPMENT that maintains an ambient air temperature of 5°C (41°F) or less. [P]
(C) POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) in a
homogenous liquid form may be maintained outside of the temperature control requirements, as specified under ¶
(A) of this section, while contained within specially designed EQUIPMENT that complies with the design and
construction requirements as specified under ¶ 4-204.13 (E).
6-301.14 - HANDWASHING SIGNAGE
This is a core item
OBSERVATION: No handwashing signage provided at [area] handwashing sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide handwashing signage at all handwashing sinks used by food employees.
Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 6-301.14 A sign or poster that notifies FOOD EMPLOYEES to wash their hands shall be
provided at all HANDWASHING SINKS used by FOOD EMPLOYEES and shall be clearly visible to FOOD
EMPLOYEES.
6-501.111 (B) - CONTROLLING PESTS - INSPECTING PREMISE
This is a core item
OBSERVATION: Evidence of flies in kitchen area. Tape up in numerous areas of kitchen.
CORRECTIVE ACTION(S): Rountinely inspect facilities for insects and rodents. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 6-501.111 The PREMISES shall be maintained free of insects, rodents, and other pests. The
presence of insects, rodents, and other pests shall be controlled to minimize their presence on the PREMISES by:
(B) Routinely inspecting the PREMISES for evidence of pests;
 
 

Comments
 Reinspection in one week, fee applies.
Time as Control put into place for breakfast service 10/27/16.
Employee health reporting training to be complete by 11/7/16.
Consumer advisory and disclosure to be on new menus 1/1/17.
 

Any operator aggrieved by an order of this department under this chapter may request a hearing as
provided in ch.227 statute, if state licensed, or a local ordinance if licensed by an agent health
department.
A re-inspection to assess your correction of these violations will be conducted on, or about, 
 
Person in Charge
 

 

 

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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LA CROSSE COUNTY HEALTH
DEPARTMENT
Environmental Health Division
  

 
  

STATE OF WISCONSIN
s. 97.30, s. 254.61, Subchapter VII,

Wis. Stats.

 
 

 Retail Food Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
AMERICINN RIVERFRONT

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
ASTS-AAWQEA

Facility Telephone #
608 769-0800

Facility Address
1835 ROSE ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
TROUTCREEK 1 LLC

Licensee Address
12554  STATE HWY 131
SOLDIERS GROVE , WI
54655

 

Inspection Information  
Inspection Type
Re-inspection

Inspection Date
11/03/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

coolers
Hard boiled eggs
waffle batter

 
 

Warewashing Info        
Machine Name Sanitization

Method
Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
wiping bucket
3
compartment
bar sink
3
compartment
bar sink
(banquet)

 chemical
chemical
chemical
chemical

         

 
 
Certified Manager    
Name
VICKI L CAMPBELL

Certificate #
DROS-8Z3TAA

Certificate Expiration
8/13/2017

 
OPERATOR - The violations in operating procedure or physical arrangement indicated below must be
corrected by the next routine inspection or by a date specified in this report.
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Observed Violations
Total # 1
Risk/Intervention - 23 - Consumer advisory provided for raw or undercooked foods
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: No consumer advisory provided or the consumer advisory on menu is missing
disclosure.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 3-603.11 (A) Except as specified in ¶ 3-401.11 (C) and Subparagraph 3-401.11 (D) (4) and
under ¶ 3-801.11 (C), if an animal FOOD such as beef, EGGS, FISH, lamb, pork, POULTRY, or shellfish is
served or sold raw, undercooked, or without otherwise being processed to eliminate pathogens, either in READY-
TO-EAT form or as an ingredient in another READY-TO-EAT FOOD, the PERMIT HOLDER shall inform
CONSUMERS of the significantly increased RISK of consuming such FOODS by way of a DISCLOSURE and
REMINDER, as specified in ¶¶ (B) and (C) of this section,using brochures, deli case or menu advisories, label
statements, table tents, placards, or other effective written means. [Pf]
(B) DISCLOSURE shall include:
  (1) A description of the animal-derived FOODS, such as “oysters on the half shell(raw oysters),” and “raw-EGG
Caesar salad,” and “hamburgers (can be cooked to order);” [Pf] or
  (2) Identification of the animal-derived FOODS by asterisking them to a footnote that states that the items are
served raw or undercooked, or contain (or may contain) raw or undercooked ingredients. [Pf]
(C) REMINDER shall include asterisking the animal-derived FOODS requiring DISCLOSURE to a footnote that
states:
  (1) Regarding the safety of these items, written information is available upon request; [Pf]
  (2) Whether dining out or preparing FOOD at home, consuming raw or undercooked MEATS, POULTRY,
seafood, shellfish, or EGGS may increase your RISK of foodborne illness; [Pf] or
  (3) Whether dining out or preparing FOOD at home, consuming raw or undercooked MEATS, POULTRY,
seafood, shellfish, or EGGS may increase your RISK of foodborne illness, especially if you have certain medical
conditions. [Pf]
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Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 5
2-103.11 (M) - PERSON IN CHARGE DUTIES - EMPLOYEE HEALTH
This is a priority item
OBSERVATION: Employees are unaware of the illness reporting requirements to the person in charge.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide training to all employees on the signs and symptoms of foodborne illness
and explain the requiremnts for reporting to the person in charge. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 2-103.11 (M) FOOD EMPLOYEES and CONDITIONAL EMPLOYEES are informed of
their responsibility to report in accordance with LAW, to the PERSON IN CHARGE, information about their
health and activities as they relate to diseases that are transmissible through FOOD, as specified under ¶ 2-201.11
(A); [Pf] and
3-302.11 (A) (1) - PACKAGED AND UNPACKAGED FOOD - RAW OVER RTE-FOODS
This is a priority item
OBSERVATION: 10/27/17 There are ready-to-eat foods stored under/with raw animal products in the walk in
cooler.
CORRECTIVE ACTION(S): Reorganize storage so that ready-to-eat foods are stored above raw animal food
and raw vegetables. Discard ready-to-eat foods that show evidence of contamination. Correct By: 27-Oct-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (A) FOOD shall be protected from cross contamination by:
  (1) Except as specified in (1) (c) below, separating raw animal FOODS during storage,preparation, holding, and
display from:
   (a) Raw READY-TO-EAT FOOD including other raw animal FOOD such as FISH for sushi or MOLLUSCAN
SHELLFISH, or other raw READY-TO-EAT FOOD such as vegetables, [P] and
   (b) Cooked READY-TO-EAT FOOD; [P]
   (c) Frozen, commercially processed and packaged raw animal FOOD may be stored or displayed with or above
frozen, commercially processed and PACKAGED,READY-TO-EAT FOOD.
3-501.18 (A) - DATE MARKING - DISPOSITION
This is a priority item
OBSERVATION: 10/27/16 Food items in walk in coolers has exceeded its date mark or is not provided with a
date mark.
CORRECTIVE ACTION(S): Discard Ready-to-eat potentially hazardous (TCS) foods requiring date marking
that have exceeded their discard date or are not date marked. Correct By: 27-Oct-2016
CODE CITATION: 3-501.18 (A) A FOOD specified under ¶ 3-501.17 (A) or (B) shall be discarded if it:
(1) Exceeds the temperature and time combination specified in ¶ 3-501.17 (A), except time that the product is
frozen; [P]
(2) Is in a container or PACKAGE that does not bear a date or day; P or
(3) Is appropriately marked with a date or day that exceeds a temperature and time combination as specified in ¶
3-501.17 (A). [P]
5-203.14 - PLUMBING - BACKFLOW PREVENTION DEVICE - WHEN REQUIRED
This is a priority item
OBSERVATION: Plumbing system not provided with an air gap or backflow prevention at dish machine spray
arm.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide air gap or backflow prevention device. Plumbling systems shall be
provided with backflow prevention at each point of use in the food establishment. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 5-203.14 A PLUMBING SYSTEM shall be installed to preclude backflow of a solid, liquid,
or gas contaminant into the water supply system at each point of use at the FOOD ESTABLISHMENT, including
on a hose bibb if a hose is attached or on a hose bibb if a hose is not attached and backflow prevention as required
by the State Uniform Plumbing Code, chs. SPS 381 to 387, as enforced by the Wisconsin department of safety
and professional services, by:
(A) Providing an air gap as specified under § 5-202.13; [P] or
(B) Installing an APPROVED backflow prevention device as specified under § 5-202.14. [P]
  Note: Contact the Safety and Building Division at the department of safety and professional services, P.O. Box
2509, Madison, WI 53701, telephone 608-266-3151 and 711 (TTY) or http://dsps.wi.gov/sb/SB-HomePage.html.
6-501.11 - REPAIRING - PREMISES, STRUCTURES, ATTACHMENTS, AND FIXTURES - METHODS
This is a core item
OBSERVATION: The physical facilities in the kitchen have missing ceiling tile, holes in walls peeling paint and
floor repair needed.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain the physical facilities so they are in good repair at all times. Repair or
replace as described above. Correct By: 20-Oct-2016
CODE CITATION: 6-501.11 The PHYSICAL FACILITIES shall be maintained in good repair.
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Comments
 Discussed date marking, today plus 6 and employee health training.
 
 

Any operator aggrieved by an order of this department under this chapter may request a hearing as
provided in ch.227 statute, if state licensed, or a local ordinance if licensed by an agent health
department.
 
Person in Charge
 

 

tammy Hill

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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