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Foodservice  Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
CEDAR CREEK

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWM6Y

Facility Telephone #
608 783-8100

Facility Address
2600 CEDAR CREEK LANE
ONALASKA , WI 54650

 

Licensee Name
CEDAR CREEK COUNTRY CLB LLC

Licensee Address
2600 CEDAR CREEK LANE
ONALASKA , WI
54650

 

Inspection Information  
Inspection Type
Routine

Inspection Date
04/28/2016

Total Time Spent

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration 38, 39, 40, 41
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 kitchen dish
machine
bar and grill
glasswasher
Cedar Room
bar
glasswasher

 chemical
chemical
chemical

       chlorine
chlorine
chlorine

 

Certified Manager  
Name
MARK J HOFSCHILD

Certificate #
DOGD-95DAEN

Certificate Expiration
5/13/2018

 
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 - 13 - Food separated and protected
This is a priority item
OBSERVATION: Raw chicken stored above raw fish in walkin cooler.
CORRECTIVE ACTION(S): Prevent nesting of raw animal foods and store raw animal foods in order of
decending hazard to prevent cross contamination. Separate raw animal food species from one another except
when combined as ingredients. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (A) FOOD shall be protected from cross contamination by:
(2) Except when combined as ingredients, separating types of raw animal FOODS fromeach other such as beef,
FISH, lamb, pork, and POULTRY during storage, preparation,holding, and display by:
  (a) Using separate EQUIPMENT for each type, [P] or
  (b) Arranging each type of FOOD in EQUIPMENT so that cross contamination of onetype with another is
prevented, [P] and
  (c) Preparing each type of FOOD at different times or in separate areas; [P]
Good Retail Practices - 37 - Contamination prevented during food preparation, storage and display
This is a core item
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REPEAT OBSERVATION: The Potatoes are stored on the floor in the walkin cooler and an assortment of food
on the floor in the walkin freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Store all food items 6 inches above the floor. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 3-305.11 (A) Except as specified in ¶¶ (B) and (C) of this section, FOOD shall be protected
from contamination by storing the FOOD: (3) At least 15 cm (6 inches) above the floor.
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 debris in ice bin in Birch bar.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean and sanitize ice bin. Correct By: 28-Apr-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 - 21 - Proper date marking and disposition
This is a priority item
OBSERVATION: Food items (Pot roast 4/17, peppercorn 4/17 etc) in walkin cooler 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: 28-Apr-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 - 14 - Food-contact surfaces: cleaned and sanitized
This is a priority item
OBSERVATION: The chlorine is not being used according to EPA registered label use instructions and is at 0
PPM.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide training to employees on proper use and concentration of sanitizer or
repair or adjust warewashing equipment to provide proper sanitizer concentration. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 4-501.114 A chemical SANITIZER used in a SANITIZING solution for a manual or
mechanical operation at contact times specified under ¶ 4-703.11 (C) shall meet the criteria specified in §
7-204.11 SANITIZERS, Criteria, shall be used in accordance with the EPA-registered label use instructions, and
shall be used as follows: [P]
(A) A chlorine solution shall have a minimum temperature based on the concentration and pH of the solution as
listed in the following chart; [P]
Concentration Range Minimum Temperature mg/L
       pH 10 or less°C (°F) pH 8 or less °C (°F)
________________________________________________________________
25-49 49 (120) 49 (120)
50-99 38 (100) 24 (75)
100 13 (55) 13 (55)
(B) An iodine solution shall have a:
  (1) Minimum temperature of 20°C (68°F), [P]
  (2) pH of 5.0 or less or a pH no higher than the level for which the manufacturer specifies the solution is
effective, [P] and
  (3) Concentration between 12.5 mg/L and 25 mg/L; [P]
(C) A quaternary ammonium compound solution shall: [P]
  (1) Have a minimum temperature of 24°C (75°F), [P]
  (2) Have a concentration as specified under § 7-204.11 and as indicated by the manufacturer’s use directions
included in the labeling, [P] and
  (3) Be used only in water with 500 mg/L hardness or less or in water having a hardness no greater than specified
by the EPA-registered label use instructions; [P]
(D) If another solution of a chemical specified under ¶¶ (A) to (C) of this section is used,the PERMIT/LICENSE
HOLDER shall demonstrate to the DEPARTMENT that the solution achieves SANITIZATION and the use of the
solution shall be APPROVED; [P] or
(E) If a chemical SANITIZER other than chlorine, iodine, or a quaternary ammonium compound is used, it shall
be applied in accordance with the EPA-registered label use instructions and be approved by the DEPARTMENT.
[P]
Risk/Intervention - 14 - Food-contact surfaces: cleaned and sanitized
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: Slicer is visibly soiled.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain food contact surfaces in a clean condition. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 4-601.11 (A) EQUIPMENT FOOD-CONTACT SURFACES and UTENSILS shall be clean
to sight and touch. [Pf]
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Comments
 Menu review and risk assessment conducted.
Discussed symptoms of illness for food handlers.
 

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
  

Mark Hofschild

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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Foodservice  Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
CEDAR CREEK

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWM6Y

Facility Telephone #
608 783-8100

Facility Address
2600 CEDAR CREEK LANE
ONALASKA , WI 54650

 

Licensee Name
CEDAR CREEK COUNTRY CLB LLC

Licensee Address
2600 CEDAR CREEK LANE
ONALASKA , WI
54650

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
05/05/2016

Total Time Spent

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 kitchen dish
machine
Birch bar
and grill
glasswasher
Cedar Room
bar
glasswasher

 chemical
chemical
chemical

       chlorine
 

 

Certified Manager  
Name
MARK J HOFSCHILD

Certificate #
DOGD-95DAEN

Certificate Expiration
5/13/2018

 
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 - 14 - Food-contact surfaces: cleaned and sanitized
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: The chlorine is not being used according to EPA registered label use instructions
and is at 0 PPM.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide training to employees on proper use and concentration of sanitizer or
repair or adjust warewashing equipment to provide proper sanitizer concentration. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 4-501.114 A chemical SANITIZER used in a SANITIZING solution for a manual or
mechanical operation at contact times specified under ¶ 4-703.11 (C) shall meet the criteria specified in §
7-204.11 SANITIZERS, Criteria, shall be used in accordance with the EPA-registered label use instructions, and
shall be used as follows: [P]
(A) A chlorine solution shall have a minimum temperature based on the concentration and pH of the solution as
listed in the following chart; [P]
Concentration Range Minimum Temperature mg/L
       pH 10 or less°C (°F) pH 8 or less °C (°F)
________________________________________________________________
25-49 49 (120) 49 (120)
50-99 38 (100) 24 (75)
100 13 (55) 13 (55)
(B) An iodine solution shall have a:
  (1) Minimum temperature of 20°C (68°F), [P]
  (2) pH of 5.0 or less or a pH no higher than the level for which the manufacturer specifies the solution is
effective, [P] and
  (3) Concentration between 12.5 mg/L and 25 mg/L; [P]
(C) A quaternary ammonium compound solution shall: [P]
  (1) Have a minimum temperature of 24°C (75°F), [P]
  (2) Have a concentration as specified under § 7-204.11 and as indicated by the manufacturer’s use directions
included in the labeling, [P] and
  (3) Be used only in water with 500 mg/L hardness or less or in water having a hardness no greater than specified
by the EPA-registered label use instructions; [P]
(D) If another solution of a chemical specified under ¶¶ (A) to (C) of this section is used,the PERMIT/LICENSE
HOLDER shall demonstrate to the DEPARTMENT that the solution achieves SANITIZATION and the use of the
solution shall be APPROVED; [P] or
(E) If a chemical SANITIZER other than chlorine, iodine, or a quaternary ammonium compound is used, it shall
be applied in accordance with the EPA-registered label use instructions and be approved by the DEPARTMENT.
[P]
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Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 5
3-302.11 (A) (2) - PACKAGED AND UNPACKAGED FOOD - NESTING OR RAW ANIMAL FOODS
STORED TOGETHER
This is a priority item
OBSERVATION: Raw chicken stored above raw fish in walkin cooler.
CORRECTIVE ACTION(S): Prevent nesting of raw animal foods and store raw animal foods in order of
decending hazard to prevent cross contamination. Separate raw animal food species from one another except
when combined as ingredients. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (A) FOOD shall be protected from cross contamination by:
(2) Except when combined as ingredients, separating types of raw animal FOODS fromeach other such as beef,
FISH, lamb, pork, and POULTRY during storage, preparation,holding, and display by:
  (a) Using separate EQUIPMENT for each type, [P] or
  (b) Arranging each type of FOOD in EQUIPMENT so that cross contamination of onetype with another is
prevented, [P] and
  (c) Preparing each type of FOOD at different times or in separate areas; [P]
3-305.11 (A) (3) - FOOD CONTAMINATION PREVENTED FROM PREMISE - OFF THE FLOOR
This is a core item
OBSERVATION: The Potatoes are stored on the floor in the walkin cooler and an assortment of food on the
floor in the walkin freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Store all food items 6 inches above the floor. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 3-305.11 (A) Except as specified in ¶¶ (B) and (C) of this section, FOOD shall be protected
from contamination by storing the FOOD: (3) At least 15 cm (6 inches) above the floor.
3-307.11 - FOOD CONTAMINATION PREVENTED - MISCELLANEOUS CONTAMINATION
This is a core item
OBSERVATION: Food is subject to potential contamination by debris in ice bin in Birch bar.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean and sanitize ice bin. Correct By: 28-Apr-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.
3-501.18 (A) - DATE MARKING - DISPOSITION
This is a priority item
OBSERVATION: Food items (Pot roast 4/17, peppercorn 4/17 etc) in walkin cooler 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: 28-Apr-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]
4-601.11 (A) - FOOD CONTACT SURFACES - SOILED
This is a priority foundation item
OBSERVATION: Slicer is visibly soiled.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain food contact surfaces in a clean condition. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 4-601.11 (A) EQUIPMENT FOOD-CONTACT SURFACES and UTENSILS shall be clean
to sight and touch. [Pf]
 
 

Comments
 Reinspection May 17 in the late afternoon.  Fee applies.
 

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
  

 

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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Foodservice  Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
CEDAR CREEK

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWM6Y

Facility Telephone #
608 783-8100

Facility Address
2600 CEDAR CREEK LANE
ONALASKA , WI 54650

 

Licensee Name
CEDAR CREEK COUNTRY CLB LLC

Licensee Address
2600 CEDAR CREEK LANE
ONALASKA , WI
54650

 

Inspection Information  
Inspection Type
Re-inspection

Inspection Date
05/16/2016

Total Time Spent

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 kitchen dish
machine
Birch bar
and grill
glasswasher
Cedar Room
bar
glasswasher

 chemical
chemical
chemical

       chlorine  

Certified Manager  
Name
MARK J HOFSCHILD

Certificate #
DOGD-95DAEN

Certificate Expiration
5/13/2018

 
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 # 0
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Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 1
4-501.114 - FOOD CONTACT SURFACES - WAREWASHING EQUIPMENT, CHEMICAL,
TEMPERATURE, Ph, CONCENTRATION AND HARDNESS
This is a priority item
OBSERVATION: The chlorine is not being used according to EPA registered label use instructions and is at 0
PPM.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide training to employees on proper use and concentration of sanitizer or
repair or adjust warewashing equipment to provide proper sanitizer concentration. Correct By: 28-Apr-2016
CODE CITATION: 4-501.114 A chemical SANITIZER used in a SANITIZING solution for a manual or
mechanical operation at contact times specified under ¶ 4-703.11 (C) shall meet the criteria specified in §
7-204.11 SANITIZERS, Criteria, shall be used in accordance with the EPA-registered label use instructions, and
shall be used as follows: [P]
(A) A chlorine solution shall have a minimum temperature based on the concentration and pH of the solution as
listed in the following chart; [P]
Concentration Range Minimum Temperature mg/L
       pH 10 or less°C (°F) pH 8 or less °C (°F)
________________________________________________________________
25-49 49 (120) 49 (120)
50-99 38 (100) 24 (75)
100 13 (55) 13 (55)
(B) An iodine solution shall have a:
  (1) Minimum temperature of 20°C (68°F), [P]
  (2) pH of 5.0 or less or a pH no higher than the level for which the manufacturer specifies the solution is
effective, [P] and
  (3) Concentration between 12.5 mg/L and 25 mg/L; [P]
(C) A quaternary ammonium compound solution shall: [P]
  (1) Have a minimum temperature of 24°C (75°F), [P]
  (2) Have a concentration as specified under § 7-204.11 and as indicated by the manufacturer’s use directions
included in the labeling, [P] and
  (3) Be used only in water with 500 mg/L hardness or less or in water having a hardness no greater than specified
by the EPA-registered label use instructions; [P]
(D) If another solution of a chemical specified under ¶¶ (A) to (C) of this section is used,the PERMIT/LICENSE
HOLDER shall demonstrate to the DEPARTMENT that the solution achieves SANITIZATION and the use of the
solution shall be APPROVED; [P] or
(E) If a chemical SANITIZER other than chlorine, iodine, or a quaternary ammonium compound is used, it shall
be applied in accordance with the EPA-registered label use instructions and be approved by the DEPARTMENT.
[P]
 
 

Comments
 
 

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
  

 

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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