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Establishment Information  
Facility Name
CINDYS

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWBHJ

Facility Telephone #
608 857-3691

Facility Address
  N8268 STATE ROAD 108
MINDORO , WI 54644

 

Licensee Name
CINDYS LLC

Licensee Address
THOMPSON CINDY W5070 COUNTY ROAD T
HOLMEN , WI
54636

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
03/15/2016

Total Time Spent

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 Kitchen 4C
sink
bar 4C sink

 chemical
 

         

Certified Manager  
Name
CYNTHIA D THOMPSON

Certificate #
DOGD-8ZM9G6

Certificate Expiration
01/05/2018

 
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
 
 

Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 9
2-102.11 (C) (2), (3) and (17) - DEMONSTRATION OF KNOWLEDGE - EMPLOYEE HEALTH
This is a priority foundation item
OBSERVATION: Person in charge is unable to demonstate knowledge regarding employee illness signs and
symptoms and/or reporting requirements required either by the person in charge or employees.
CORRECTIVE ACTION(S): Obtain training on foodborne illness signs and symptoms and reporting required
by the person in charge. Provide training to employees regarding their responsibility in reporting foodborne
illness signs and symptoms to the person in charge. Correct By: 08-Mar-2016
CODE CITATION: 2-102.11 - Based on the RISKS of foodborne illness inherent to the FOOD operation,
during inspections and upon request the PERSON IN CHARGE shall demonstrate to the REGULATORY
AUTHORITY knowledge of foodborne disease prevention, application of the HAZARD Analysis and
CRITICAL CONTROL POINT principles, and the requirements of this Code. The PERSON IN CHARGE shall
demonstrate this knowledge by:
(A) Complying with this Code by having no violations of PRIORITY ITEMS during the current inspection; [Pf]
(B) Being a current CERTIFIED FOOD MANAGER who has shown proficiency by meeting requirements for
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FOOD manager certification specified in Chapter 12; [Pf] or
  Note: FOOD ESTABLISHMENTS meeting the applicability requirements specified in § 12–101.11 are required
to employ at least one individual who is a certified food manager that holds a valid certificate of food protection
practices as required in s. 254.71 (1), Stats.
(C) Demonstrating FOOD safety principles based on the PERMITTED/LICENSED establishment’s specific
FOOD operations. The areas of knowledge include:
  (1) Describing the relationship between the prevention of foodborne disease and the personal hygiene of a
FOOD EMPLOYEE; [Pf]
  (2) Explaining the responsibility of the PERSON IN CHARGE for preventing the transmission of foodborne
disease by a FOOD EMPLOYEE who has a disease or medical condition that may cause foodborne disease; [Pf]
  (3) Describing the symptoms associated with the diseases that are transmissible through FOOD; [Pf]
  (4) Explaining the significance of the relationship between maintaining the time and temperature of
POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) and the
prevention of foodborne illness; [Pf]
  (5) Explaining the HAZARDS involved in the consumption of raw or undercooked MEAT, POULTRY, EGGS,
and FISH; [Pf]
  (6) Stating the required FOOD temperatures and times for safe cooking of POTENTIALLY HAZARDOUS
FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) including MEAT, POULTRY, EGGS, and
FISH; [Pf]
  (7) Stating the required temperatures and times for the safe refrigerated storage,hot holding, cooling, and
reheating of POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY
FOOD); [Pf]
(8) Describing the relationship between the prevention of foodborne illness and the management and control of
the following:
  (a) Cross contamination, [Pf]
  (b) Hand contact with READY-TO-EAT FOODS, [Pf]
  (c) Handwashing, [Pf] and (d) Maintaining the FOOD ESTABLISHMENT in a clean condition and in good
repair; [Pf]
(9) Describing FOODS identified as MAJOR FOOD ALLERGENS and the symptoms that a MAJOR FOOD
ALLERGEN could cause in a sensitive individual who has an allergic reaction. [Pf]
(10) Explaining the relationship between FOOD safety and providing EQUIPMENT that is:
  (a) Sufficient in number and capacity, [Pf] and
  (b) Properly designed, constructed, located, installed, operated, maintained, and cleaned; [Pf]
(11) Explaining correct procedures for cleaning and SANITIZING UTENSILS and FOOD-CONTACT
SURFACES of EQUIPMENT; [Pf]
(12) Identifying the source of water used and measures taken to ensure that it remains protected from
contamination such as providing protection from backflow and precluding the creation of cross connections; [Pf]
(13) Identifying POISONOUS OR TOXIC MATERIALS in the FOOD ESTABLISHMENT and the procedures
necessary to ensure that they are safely stored, dispensed, used, and disposed of according to LAW; [Pf]
(14) Identifying CRITICAL CONTROL POINTS in the operation from purchasing through sale or service that
when not controlled may contribute to the transmission of foodborne illness and explaining steps taken to ensure
that the points are controlled in accordance with the requirements of this Code; [Pf]
(15) Explaining the details of how the PERSON IN CHARGE and FOOD EMPLOYEES comply with the
HACCP PLAN if a plan is required by the LAW, this Code, anapproved procedure, or a RISK CONTROL PLAN
developed by the REGULATORY AUTHORITY and the establishment; [Pf]
(16) Explaining the responsibilities, rights, and authorities assigned by this Code to the:
  (a) FOOD EMPLOYEE, [Pf]
  (b) CONDITIONAL EMPLOYEE, [Pf]
  (c) PERSON IN CHARGE, [Pf]
  (d) REGULATORY AUTHORITY; [Pf] and
(17) Explaining how the PERSON IN CHARGE, FOOD EMPLOYEES, and CONDITIONAL EMPLOYEES
comply with reporting responsibilities and EXCLUSION or RESTRICTION of FOOD EMPLOYEES. [Pf]
3-307.11 - FOOD CONTAMINATION PREVENTED - MISCELLANEOUS CONTAMINATION
This is a core item
OBSERVATION: Food is subject to potential contamination by open insulation in chest freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Remove chest freezer to protect foods from contamination. Correct By: 08-
Mar-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) (2) AND (B) - PHF/TCS, COLD HOLDING
This is a priority item
OBSERVATION: Turkey sandwich meat and cut tomatos on counter at 72°F.
CORRECTIVE ACTION(S): Discard. Maintain cold potentially hazardous foods at or below 41°F Correct By:
08-Mar-2016
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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).
4-601.11 (B) - FOOD CONTACT SURFACES - ENCRUSTED ACCUMULATIONS
This is a core item
OBSERVATION: Food-contact surfaces of cookline and Frigidaire freezer equipment have encrusted soil
accumulations.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean and remove all encrusted grease deposits and encrusted soil accumulations
from food contact surfaces of equipment. Correct By: 08-Mar-2016
CODE CITATION: 4-601.11 (B) The FOOD-CONTACT SURFACES of cooking EQUIPMENT and pans shall
be kept free of encrusted grease deposits and other soil accumulations.
5-501.116 - GARBAGE/REFUSE - CLEANING RECEPTACLES
This is a core item
OBSERVATION: Dumpster unit located by rear kitchen door is heavily soiled.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean waste receptacles. Waste receptacles or units shall be cleaned as often as
necessary to prevent the attraction of rodents and insects. Correct By: 08-Mar-2016
CODE CITATION: 5-501.116 (A) Receptacles and waste handling units for REFUSE, recyclables, and
returnables shall be thoroughly cleaned in a way that does not contaminate FOOD, EQUIPMENT, UTENSILS,
LINENS, or SINGLE-SERVICE and SINGLE-USE ARTICLES, and waste water shall be disposed of as
specified under § 5-402.13.
(B) Soiled receptacles and waste handling units for REFUSE, recyclables, and returnablesshall be cleaned at a
frequency necessary to prevent them from developing a buildup of soil or becoming attractants for insects and
rodents.
6-202.11 - LIGHT BULBS - PROTECTIVE SHIELDING
This is a core item
OBSERVATION: Lights located in kitchen over cookline are not shatter resistant.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide shielded, coated, or otherwise shatter resistant light bulbs. Correct By:
08-Mar-2016
CODE CITATION: 6-202.11 (A) Except as specified in ¶ (B) of this section, light bulbs shall be shielded,
coated, or otherwise shatter-resistant in areas where there is exposed FOOD; clean EQUIPMENT, UTENSILS,
and LINENS; or unwrapped SINGLE-SERVICE and SINGLE-USE ARTICLES.
(B) Shielded, coated, or otherwise shatter-resistant bulbs need not be used in areas used only for storing FOOD in
unopened PACKAGES, if:
  (1) The integrity of the PACKAGES cannot be affected by broken glass falling onto them; and
  (2) The PACKAGES are capable of being cleaned of debris from broken bulbs before the PACKAGES are
opened.
(C) An infrared or other heat lamp shall be protected against breakage by a shield surrounding and extending
beyond the bulb so that only the face of the bulb is exposed.
6-202.15 (A) (3) - INSECTS AND RODENTS - OUTER OPENINGS - SOLID, SELF-CLOSING AND
TIGHT FITTING DOORS
This is a core item
OBSERVATION: The exterior door in the kitchen is not self-closing or tight-fitting and open today.
CORRECTIVE ACTION(S): Make the door self-closing and tight fitting to prevent the entrance of insects or
rodents. Correct By: 08-Mar-2016
CODE CITATION: 6-202.15 (A) Except as specified in ¶¶ (B), (C), (D), and (E) of this section, outer openings
of a FOOD ESTABLISHMENT shall be protected against the entry of insects and rodents by:
  (1) Filling or closing holes and other gaps along floors, walls, and ceilings;
  (2) Closed, tight-fitting windows; and
  (3) Solid, self-closing, tight-fitting doors.
(B) Paragraph (A) of this section, does not apply if a FOOD ESTABLISHMENT opens into a larger structure,
such as a mall, airport, or office building, or into an attached structure, such as a porch, and the outer openings
from the larger or attached structure are protected against the entry of insects and rodents.
(C) Exterior doors used as exits need not be self-closing if they are:
  (1) Solid and tight-fitting;
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  (2) Designated for use only when an emergency exists, by the fire protection authority that has jurisdiction over
the FOOD ESTABLISHMENT; and
  (3) Restricted so they are not used for entrance or exit from the building for purposes other than the designated
emergency exit use.
(D) Except as specified in ¶¶ (B) and (E) of this section, if the windows or doors of a FOOD ESTABLISHMENT,
or of a larger structure within which a FOOD ESTABLISHMENT is located, are kept open for ventilation or
other purposes or a TEMPORARY FOOD ESTABLISHMENT is not provided with windows and doors as
specified under ¶ (A) of this section, the openings shall be protected against the entry of insects and rodents by:
  (1) 16 mesh to 25.4mm (16 mesh to 1 inch) screens;
  (2) Properly designed and installed air curtains to control flying insects; or
  (3) Other effective means.
(E) Paragraph (D) does not apply if flying insects and other pests are absent due to the location of the
establishment, the weather, or other limiting condition.
6-501.12 - CLEANING, FREQUENCY AND RESTRICTIONS
This is a core item
OBSERVATION: The floor on the cookline is soiled with food residue and oil.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean the physical facilities at a frequency necessary to keep them clean. Correct
By: 08-Mar-2016
CODE CITATION: 6-501.12 (A) The PHYSICAL FACILITIES shall be cleaned as often as necessary to keep
them clean.
(B) Except for cleaning that is necessary due to a spill or other accident, cleaning shall be done during periods
when the least amount of FOOD is exposed such as after closing.
6-501.14 - CLEANING VENTILATION SYSTEMS, NUISANCE AND DISCHARGE PROHIBITION
This is a core item
OBSERVATION: Hood exhaust is soiled.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean hood through to the outside and maintain.
Clean ducts or replace filters. Air ducts and filters shall be cleaned as often as necessary to prevent contamination
by dust, dirt and other materials. Correct By: 08-Mar-2016
CODE CITATION: 6-501.14 (A) Intake and exhaust air ducts shall be cleaned and filters changed so they are
not a source of contamination by dust, dirt, and other materials.
(B) If vented to the outside, ventilation systems may not create a public health HAZARD or nuisance or
unLAWFUL discharge.
 
 

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
  

Sandra Sherz

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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