
 
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
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWLHL

Facility Telephone #
608 519-1450

Facility Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Licensee Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Routine

Inspection Date
12/05/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration 42, 36, 32, 43, 42
 

Food Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

soup cooling on counter 4 hours
cooked onions
sausages
noodles
potatoes
sausage patties
lettuce
hot holding

96
118
106
65 and 57
65 and 63
79
57
148, 152, 187, 162, 166

 
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
wiping bucket
3C sink

 chemical
chemical
chemical

   100
nsu
 

   chlorine
 

 

 
 
Certified Manager    
Name
HECTOR TERRAZAS

Certificate #
CJEY-9NSMYN

Certificate Expiration
12/26/2018

 
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 # 14
Risk/Intervention - 1B - Person in Charge present, demonstrates knowledge and performs duties
This is a priority foundation item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): There is no designated person in charge (PIC)
available at the time of inspection.
CORRECTIVE ACTION(S): A person in charge shall be provided on premises at all times during hours of
operation.
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CODE CITATION: 2-101.11 The PERMIT/LICENSE HOLDER shall be the PERSON IN CHARGE or shall
designate a PERSON IN CHARGE and shall ensure that a PERSON IN CHARGE is present at the FOOD
ESTABLISHMENT during all hours of operation. [Pf]
Good Retail Practices - 41 - In-use utensils: properly stored
This is a core item
OBSERVATION: Bowls were improperly stored in gravy in the walk in cooler. Ice cream scoops stored in
dipper well in soiled water.
CORRECTIVE ACTION(S): Store in-use utensils in the food item with handle extended, on a clean surface,
running dipper well or in a container of water greater than 135°F. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 3-304.12 During pauses in FOOD preparation or dispensing, FOOD preparation and
dispensing UTENSILS shall be stored:
(A) Except as specified under ¶ (B) of this section, in the FOOD with their handles above the top of the FOOD
and the container;
(B) In FOOD that is not POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR
SAFETY FOOD) with their handles above the top of the FOOD within containers or EQUIPMENT that can be
closed, such as bins of sugar, flour, or cinnamon;
(C) On a clean portion of the FOOD preparation table or cooking EQUIPMENT only if the in-use UTENSIL and
the FOOD-CONTACT surface of the FOOD preparation table or cooking EQUIPMENT are cleaned and
SANITIZED at a frequency specified under §§ 4-602.11 and 4-702.11;
(D) In running water of sufficient velocity to flush particulates to the drain, if used with moist FOOD such as ice
cream or mashed potatoes;
(E) In a clean, protected location if the UTENSILS, such as ice scoops, are used only with a FOOD that is not
POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD); or
(F) In a container of water if the water is maintained at a temperature of at least 57.2°C(135°F) and the container
is cleaned at a frequency specified under Subparagraph 4-602.11 (D) (7).
Good Retail Practices - 37 - Contamination prevented during food preparation, storage and display
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: Food is stored on the floor in the store room, walk in cooler and walk in freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Store all food items 6 inches above the floor. Correct By: 05-Dec-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.
Risk/Intervention - 18 - Proper cooling time and temperature
This is a priority item
OBSERVATION: Soup on counter is not cooling properly and is at 96 °F after 4 hours.
CORRECTIVE ACTION(S): Discard. Adjust method or procedures to cool foods from 135°F to 70°F in the
first 2-hours and from 70°F to 41°F in an additional 4-hours or if prepared or received at ambient temperatures
cool to 41°F in 4-hours. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 3-501.14 (A) Cooked POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD TIME/TEMPERATURE
CONTROL FOR SAFETY FOOD) shall be cooled:
  (1) Within 2 hours from 57°C (135°F) to 21°C (70°F); [P] and
  (2) Within a total of 6 hours from 57°C (135°F) to 5°C (41°F) or less. [P]
(B) POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) shall
be cooled within 4 hours to 5°C (41°F) or less, if
  (1) Prepared from ingredients at ambient temperature, such as reconstituted FOODS and canned tuna. [P]
  (2) Cheese curds received as specified in ¶ 3-202.11 (G), which are intended to be sold at temperatures of 5°C
(41°F) or less. [P]
(C) Except as specified in ¶ (D) of this section, a POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD
(TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) received in compliance with LAWS allowing a
temperature above 5°C (41°F) during shipment from the supplier as specified in ¶ 3-202.11 (B), shall be cooled
within 4 hours to 5°C (41°F) or less. [P]
(D) Raw EGGS shall be received as specified under ¶ 3-202.11 (C) and immediately placed in refrigerated
EQUIPMENT that maintains an ambient air temperature of 5°C (41°F) or less. [P]
Risk/Intervention - 19 - Potentially Hazardous Food Time/Temperature
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: Food items on cook line counters ae hot held at 57 to 118 °F (see list).
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain hot potentially hazardous foods at or above 135°F. Correct By: 05-
Dec-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]
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(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 - 21 - Proper date marking and disposition
This is a priority item
OBSERVATION: All foods in walk in cooler (cooked chicken, ground beef, sausage, 4 gravies or sauces etc)
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: 05-Dec-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 the disclosure.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 05-Mar-2017
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]
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
OBSERVATION: Hot water temperature at handwashing sink is at 145°F. No cold water available at one habd
sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Water temperature at a handwashing sink shall be at least 85°F and no more than
110°F. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 5-202.12 (A) A HANDWASHING SINK shall be equipped to provide water at a
temperature of at least 29°C (85°F) and no more than 43.3°C (110°F) through a mixing valve or combination
faucet. [Pf]
Good Retail Practices - 54 - Adequate ventilation and lighting designated and used
This is a core item
OBSERVATION: Lights located in store room are not shatter resistant.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide shielded, coated, or otherwise shatter resistant light bulbs. Correct By:
05-Dec-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
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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.
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Soap not available at 4 food employee
handwashing sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide hand soap at handwashing sink to facilitate proper handwashing. Correct
By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 6-301.11 Each HANDWASHING SINK or group of 2 adjacent HANDWASHING SINKS
shall be provided with a supply of hand cleaning liquid, powder, or bar soap. [Pf]
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: No single-use toweling or other hand drying device available at 3 handwashing
sinks for hand drying.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide single-use toweling or other approved devices at handwashing sink to
facilitate proper handwashing. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 6-301.12 Each HANDWASHING SINK or group of adjacent HANDWASHING SINKS
shall be provided with:
(A) Individual, disposable towels; [Pf]
(B) A continuous towel system that supplies the user with a clean towel; Pf or
(C) A heated-air hand drying device; [Pf] or
(D) A hand drying device that employs an air-knife system that delivers high velocity, pressurized air at ambient
temperatures. [Pf]
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: No handwashing signage provided at kitchen, and 2 waitress handwashing sinks.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide handwashing signage at all handwashing sinks used by food employees.
Correct By: 05-Dec-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.
Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
OBSERVATION: The physical facilities in utility room are deteriorated from plumbing leak and repair.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain the physical facilities so they are in good repair at all times. Repair or
replace walls in utility room. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 6-501.11 The PHYSICAL FACILITIES shall be maintained in good repair.
Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: The kitchen floor, walls and ceiling are soiled with grease and accumulated
dust/food residue.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean the physical facilities at a frequency necessary to keep them clean. Correct
By: 05-Dec-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.
 
 
 

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.
 

Page 4 of 5LA CROSSE FAMILY RESTAURANT (Inspection Date: 12/05/2016)



Person in Charge
 

 

chili

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
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWLHL

Facility Telephone #
608 519-1450

Facility Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Licensee Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
12/14/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration 40
 

Food Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Hot holding sausages 116, 122
 
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
wiping bucket
3C sink

 chemical
chemical
chemical

         

 
 
Certified Manager    
Name
HECTOR TERRAZAS

Certificate #
CJEY-9NSMYN

Certificate Expiration
12/26/2018

 
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 # 15
Risk/Intervention - 1B - Person in Charge present, demonstrates knowledge and performs duties
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: There is no designated person in charge (PIC) available at the time of inspection.
CORRECTIVE ACTION(S): A person in charge shall be provided on premises at all times during hours of
operation. Correct By: 14-Dec-2016
CODE CITATION: 2-101.11 The PERMIT/LICENSE HOLDER shall be the PERSON IN CHARGE or shall
designate a PERSON IN CHARGE and shall ensure that a PERSON IN CHARGE is present at the FOOD
ESTABLISHMENT during all hours of operation. [Pf]
Risk/Intervention - 13 - Food separated and protected
This is a core item
OBSERVATION: Lettuce and pies in walk in cooler were uncovered. Ice cream and frozen vegetables were
uncovered in the walk in freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): All foods that are not part of a cooling process shall be covered at all times to
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prevent cross-contamination. If cross-contamination is evident, discard suspected foods. Correct By: 14-Dec-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (4) Except as specified in ¶ (B) of this section, storing the FOOD in PACKAGES,
covered containers, or wrappings;
Good Retail Practices - 41 - In-use utensils: properly stored
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: 12/14/16 Plates improperly stores in gravy in walk in cooler. Soiled pie spatulas
stored in ice cream dipper well.
Bowls were improperly stored in gravy in the walk in cooler. Ice cream scoops stored in dipper well in soiled
water.
CORRECTIVE ACTION(S): Store in-use utensils in the food item with handle extended, on a clean surface,
running dipper well or in a container of water greater than 135°F. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 3-304.12 During pauses in FOOD preparation or dispensing, FOOD preparation and
dispensing UTENSILS shall be stored:
(A) Except as specified under ¶ (B) of this section, in the FOOD with their handles above the top of the FOOD
and the container;
(B) In FOOD that is not POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR
SAFETY FOOD) with their handles above the top of the FOOD within containers or EQUIPMENT that can be
closed, such as bins of sugar, flour, or cinnamon;
(C) On a clean portion of the FOOD preparation table or cooking EQUIPMENT only if the in-use UTENSIL and
the FOOD-CONTACT surface of the FOOD preparation table or cooking EQUIPMENT are cleaned and
SANITIZED at a frequency specified under §§ 4-602.11 and 4-702.11;
(D) In running water of sufficient velocity to flush particulates to the drain, if used with moist FOOD such as ice
cream or mashed potatoes;
(E) In a clean, protected location if the UTENSILS, such as ice scoops, are used only with a FOOD that is not
POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD); or
(F) In a container of water if the water is maintained at a temperature of at least 57.2°C(135°F) and the container
is cleaned at a frequency specified under Subparagraph 4-602.11 (D) (7).
Good Retail Practices - 37 - Contamination prevented during food preparation, storage and display
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: 12/14/16 Food stored on the floor of the walk in freezer.
Food is stored on the floor in the store room, walk in cooler and walk in freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Store all food items 6 inches above the floor. Correct By: 05-Dec-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.
Risk/Intervention - 18 - Proper cooling time and temperature
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Soup on counter is not cooling
properly and is at 96 °F after 4 hours.
CORRECTIVE ACTION(S): Discard. Adjust method or procedures to cool foods from 135°F to 70°F in the
first 2-hours and from 70°F to 41°F in an additional 4-hours or if prepared or received at ambient temperatures
cool to 41°F in 4-hours. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 3-501.14 (A) Cooked POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD TIME/TEMPERATURE
CONTROL FOR SAFETY FOOD) shall be cooled:
  (1) Within 2 hours from 57°C (135°F) to 21°C (70°F); [P] and
  (2) Within a total of 6 hours from 57°C (135°F) to 5°C (41°F) or less. [P]
(B) POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) shall
be cooled within 4 hours to 5°C (41°F) or less, if
  (1) Prepared from ingredients at ambient temperature, such as reconstituted FOODS and canned tuna. [P]
  (2) Cheese curds received as specified in ¶ 3-202.11 (G), which are intended to be sold at temperatures of 5°C
(41°F) or less. [P]
(C) Except as specified in ¶ (D) of this section, a POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD
(TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD) received in compliance with LAWS allowing a
temperature above 5°C (41°F) during shipment from the supplier as specified in ¶ 3-202.11 (B), shall be cooled
within 4 hours to 5°C (41°F) or less. [P]
(D) Raw EGGS shall be received as specified under ¶ 3-202.11 (C) and immediately placed in refrigerated
EQUIPMENT that maintains an ambient air temperature of 5°C (41°F) or less. [P]
Risk/Intervention - 19 - Potentially Hazardous Food Time/Temperature
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: 12/14/16 Sausages on the cook line are hot held at 116 and 122 degrees F
Food items on cook line counters are hot held at 57 to 118 °F (see list).
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain hot potentially hazardous foods at or above 135°F. Correct By: 05-
Dec-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
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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 - 21 - Proper date marking and disposition
This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: 12/14/16Some foods date marked, some foods expiration marked and some foods
use by marked in addition many undated containers throuout the walk in cooler.
All foods in walk in cooler (cooked chicken, ground beef, sausage, 4 gravies or sauces etc) 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: 05-Dec-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 the
disclosure.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 05-Mar-2017
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]
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: 12/14/16 Hot water at 128 today. No cold water at rear hand sink.
Hot water temperature at handwashing sink is at 145°F. No cold water available at one habd sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Water temperature at a handwashing sink shall be at least 85°F and no more than
110°F. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 5-202.12 (A) A HANDWASHING SINK shall be equipped to provide water at a
temperature of at least 29°C (85°F) and no more than 43.3°C (110°F) through a mixing valve or combination
faucet. [Pf]
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
OBSERVATION: Handwashing sink observed to be blocked with dishes on the cook line during inspection and
is unavailable for proper handwashing.
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CORRECTIVE ACTION(S): Keep handwashing sink free of obstructions and in working condition at all times
to allow for frequent handwashing. Correct By: 14-Dec-2016
CODE CITATION: 5-205.11 (A) A HANDWASHING SINK shall be maintained so that it is accessible at all
times for EMPLOYEEs use. [Pf]
(B) A HANDWASHING SINK may not be used for purposes other than handwashing except as specified in §
2-301.15. [Pf]
(C) An automatic handwashing facility shall be used in accordance with manufacturer’s instructions. [Pf]
Good Retail Practices - 54 - Adequate ventilation and lighting designated and used
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: 12/14/16 End caps missing on light shields in store room.
Lights located in store room are not shatter resistant.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide shielded, coated, or otherwise shatter resistant light bulbs. Correct By:
05-Dec-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.
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: 12/14/16 Supply paper towel dispenser at wait station hand sink.
No single-use toweling or other hand drying device available at 3 handwashing sinks for hand drying.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide single-use toweling or other approved devices at handwashing sink to
facilitate proper handwashing. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 6-301.12 Each HANDWASHING SINK or group of adjacent HANDWASHING SINKS
shall be provided with:
(A) Individual, disposable towels; [Pf]
(B) A continuous towel system that supplies the user with a clean towel; Pf or
(C) A heated-air hand drying device; [Pf] or
(D) A hand drying device that employs an air-knife system that delivers high velocity, pressurized air at ambient
temperatures. [Pf]
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: No handwashing signage provided at kitchen, and 2 waitress handwashing sinks.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide handwashing signage at all handwashing sinks used by food employees.
Correct By: 05-Dec-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.
Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: The physical facilities in utility room are deteriorated from plumbing leak and
repair.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain the physical facilities so they are in good repair at all times. Repair or
replace walls in utility room. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 6-501.11 The PHYSICAL FACILITIES shall be maintained in good repair.
Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: The kitchen floor, walls and ceiling are soiled with grease and accumulated
dust/food residue.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean the physical facilities at a frequency necessary to keep them clean. Correct
By: 05-Dec-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.
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Comments
 Reinspection in one week.  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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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
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWLHL

Facility Telephone #
608 519-1450

Facility Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Licensee Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Re-inspection

Inspection Date
12/21/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
 

Food Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

hot holding 145
 
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
wiping bucket
3C sink

 chemical
chemical
chemical

   100
 

   chlorine
 

 

 
 
Certified Manager    
Name
HECTOR TERRAZAS

Certificate #
CJEY-9NSMYN

Certificate Expiration
12/26/2018

 
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 # 4
Risk/Intervention - 13 - Food separated and protected
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: Lettuce and pies in walk in cooler were uncovered. Ice cream and frozen
vegetables were uncovered in the walk in freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): All foods that are not part of a cooling process shall be covered at all times to
prevent cross-contamination. If cross-contamination is evident, discard suspected foods. Correct By: 14-Dec-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (4) Except as specified in ¶ (B) of this section, storing the FOOD in PACKAGES,
covered containers, or wrappings;
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 the
disclosure.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 05-Mar-2017
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]
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: 12/21/16 Hot Water at 119 today. No cold water at rear hand sink.
12/14/16 Hot water at 128 today. No cold water at rear hand sink.
Hot water temperature at handwashing sink is at 145°F. No cold water available at one habd sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Water temperature at a handwashing sink shall be at least 85°F and no more than
110°F. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 5-202.12 (A) A HANDWASHING SINK shall be equipped to provide water at a
temperature of at least 29°C (85°F) and no more than 43.3°C (110°F) through a mixing valve or combination
faucet. [Pf]
Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: The physical facilities in utility room are deteriorated from plumbing leak and
repair.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain the physical facilities so they are in good repair at all times. Repair or
replace walls in utility room. Correct By: 05-Dec-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 # 10
2-101.11 - ASSIGNMENT
This is a priority foundation item
OBSERVATION: There is no designated person in charge (PIC) available at the time of inspection.
CORRECTIVE ACTION(S): A person in charge shall be provided on premises at all times during hours of
operation. Correct By: 14-Dec-2016
CODE CITATION: 2-101.11 The PERMIT/LICENSE HOLDER shall be the PERSON IN CHARGE or shall
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designate a PERSON IN CHARGE and shall ensure that a PERSON IN CHARGE is present at the FOOD
ESTABLISHMENT during all hours of operation. [Pf]
3-304.12 - IN-USE UTENSILS, BETWEEN USE STORAGE
This is a core item
OBSERVATION: 12/14/16 Plates improperly stores in gravy in walk in cooler. Soiled pie spatulas stored in ice
cream dipper well.
Bowls were improperly stored in gravy in the walk in cooler. Ice cream scoops stored in dipper well in soiled
water.
CORRECTIVE ACTION(S): Store in-use utensils in the food item with handle extended, on a clean surface,
running dipper well or in a container of water greater than 135°F. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 3-304.12 During pauses in FOOD preparation or dispensing, FOOD preparation and
dispensing UTENSILS shall be stored:
(A) Except as specified under ¶ (B) of this section, in the FOOD with their handles above the top of the FOOD
and the container;
(B) In FOOD that is not POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR
SAFETY FOOD) with their handles above the top of the FOOD within containers or EQUIPMENT that can be
closed, such as bins of sugar, flour, or cinnamon;
(C) On a clean portion of the FOOD preparation table or cooking EQUIPMENT only if the in-use UTENSIL and
the FOOD-CONTACT surface of the FOOD preparation table or cooking EQUIPMENT are cleaned and
SANITIZED at a frequency specified under §§ 4-602.11 and 4-702.11;
(D) In running water of sufficient velocity to flush particulates to the drain, if used with moist FOOD such as ice
cream or mashed potatoes;
(E) In a clean, protected location if the UTENSILS, such as ice scoops, are used only with a FOOD that is not
POTENTIALLY HAZARDOUS FOOD (TIME/TEMPERATURE CONTROL FOR SAFETY FOOD); or
(F) In a container of water if the water is maintained at a temperature of at least 57.2°C(135°F) and the container
is cleaned at a frequency specified under Subparagraph 4-602.11 (D) (7).
3-305.11 (A) (3) - FOOD CONTAMINATION PREVENTED FROM PREMISE - OFF THE FLOOR
This is a core item
OBSERVATION: 12/14/16 Food stored on the floor of the walk in freezer.
Food is stored on the floor in the store room, walk in cooler and walk in freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Store all food items 6 inches above the floor. Correct By: 05-Dec-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.
3-501.16 (A) (1) - PHF/TCS, HOT HOLDING
This is a priority item
OBSERVATION: 12/14/16 Sausages on the cook line are hot held at 116 and 122 degrees F
Food items on cook line counters are hot held at 57 to 118 °F (see list).
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain hot potentially hazardous foods at or above 135°F. Correct By: 05-
Dec-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).
3-501.18 (A) - DATE MARKING - DISPOSITION
This is a priority item
OBSERVATION: 12/14/16Some foods date marked, some foods expiration marked and some foods use by
marked in addition many undated containers throuout the walk in cooler.
All foods in walk in cooler (cooked chicken, ground beef, sausage, 4 gravies or sauces etc) 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: 05-Dec-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
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(3) Is appropriately marked with a date or day that exceeds a temperature and time combination as specified in ¶
3-501.17 (A). [P]
5-205.11 - USING A HANDWASHING SINK - ACCESSIBLE
This is a priority foundation item
OBSERVATION: Handwashing sink observed to be blocked with dishes on the cook line during inspection and
is unavailable for proper handwashing.
CORRECTIVE ACTION(S): Keep handwashing sink free of obstructions and in working condition at all times
to allow for frequent handwashing. Correct By: 14-Dec-2016
CODE CITATION: 5-205.11 (A) A HANDWASHING SINK shall be maintained so that it is accessible at all
times for EMPLOYEEs use. [Pf]
(B) A HANDWASHING SINK may not be used for purposes other than handwashing except as specified in §
2-301.15. [Pf]
(C) An automatic handwashing facility shall be used in accordance with manufacturer’s instructions. [Pf]
6-202.11 - LIGHT BULBS - PROTECTIVE SHIELDING
This is a core item
OBSERVATION: 12/14/16 End caps missing on light shields in store room.
Lights located in store room are not shatter resistant.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide shielded, coated, or otherwise shatter resistant light bulbs. Correct By:
05-Dec-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.
6-301.12 - HAND DRYING PROVISION
This is a priority foundation item
OBSERVATION: 12/14/16 Supply paper towel dispenser at wait station hand sink.
No single-use toweling or other hand drying device available at 3 handwashing sinks for hand drying.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide single-use toweling or other approved devices at handwashing sink to
facilitate proper handwashing. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 6-301.12 Each HANDWASHING SINK or group of adjacent HANDWASHING SINKS
shall be provided with:
(A) Individual, disposable towels; [Pf]
(B) A continuous towel system that supplies the user with a clean towel; Pf or
(C) A heated-air hand drying device; [Pf] or
(D) A hand drying device that employs an air-knife system that delivers high velocity, pressurized air at ambient
temperatures. [Pf]
6-301.14 - HANDWASHING SIGNAGE
This is a core item
OBSERVATION: No handwashing signage provided at kitchen, and 2 waitress handwashing sinks.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide handwashing signage at all handwashing sinks used by food employees.
Correct By: 05-Dec-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.
6-501.12 - CLEANING, FREQUENCY AND RESTRICTIONS
This is a core item
OBSERVATION: The kitchen floor, walls and ceiling are soiled with grease and accumulated dust/food residue.
CORRECTIVE ACTION(S): Clean the physical facilities at a frequency necessary to keep them clean. Correct
By: 05-Dec-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.
 
 

Comments
 Reinspect in 2 weeks.  Fee applies.
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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
 

 

julianna rieple

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
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWLHL

Facility Telephone #
608 519-1450

Facility Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
LA CROSSE FAMILY RESTAURANT

Licensee Address
2120 ROSE ST
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Re-inspection 2

Inspection Date
01/12/2017

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
wiping bucket
3C sink

 chemical
chemical
chemical

         

 
 
Certified Manager    
Name
HECTOR TERRAZAS

Certificate #
CJEY-9NSMYN

Certificate Expiration
12/26/2018

 
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 # 3
Risk/Intervention - 13 - Food separated and protected
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: Lettuce and pies in walk in cooler were uncovered. Ice cream and frozen
vegetables were uncovered in the walk in freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): All foods that are not part of a cooling process shall be covered at all times to
prevent cross-contamination. If cross-contamination is evident, discard suspected foods. Correct By: 14-Dec-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (4) Except as specified in ¶ (B) of this section, storing the FOOD in PACKAGES,
covered containers, or wrappings;
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 the
disclosure.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 05-Mar-2017
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 - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: The physical facilities in utility room are deteriorated from plumbing leak and
repair.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain the physical facilities so they are in good repair at all times. Repair or
replace walls in utility room. Correct By: 05-Dec-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 # 1
5-202.12 (A) - HANDWASHING SINKS, INSTALLATION - WATER TEMPERATURE
This is a priority foundation item
OBSERVATION: 12/21/16 Hot Water at 119 today. No cold water at rear hand sink.
12/14/16 Hot water at 128 today. No cold water at rear hand sink.
Hot water temperature at handwashing sink is at 145°F. No cold water available at one habd sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Water temperature at a handwashing sink shall be at least 85°F and no more than
110°F. Correct By: 05-Dec-2016
CODE CITATION: 5-202.12 (A) A HANDWASHING SINK shall be equipped to provide water at a
temperature of at least 29°C (85°F) and no more than 43.3°C (110°F) through a mixing valve or combination
faucet. [Pf]
 
 

Comments
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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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