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 Retail Food Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
THAO BROTHERS MARKET

Facility Type
Not Engaged in Food Processing

Facility ID #
ASTS-8S6NYD

Facility Telephone #
608 784-0534

Facility Address
510 LANG DR
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
YANG, PANG YIA

Licensee Address
510 LANG DR
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
11/03/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
 
 
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 # 1
Good Retail Practices - 35 - Food properly labeled original container
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: Packaged fish and other frozen foods are is not labeled.
CORRECTIVE ACTION(S): Packaged foods shall be labeled as required by law. Correct By: 24-Oct-2016
CODE CITATION: 3-602.11 (A) FOOD PACKAGED in a FOOD ESTABLISHMENT, shall be labeled as
specified in LAW, including 21 CFR 101 — Food labeling, and 9 CFR 317 — Labeling, marking devices, and
containers.
 
 

Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 6
3-302.11 (A) (1) - PACKAGED AND UNPACKAGED FOOD - RAW OVER RTE-FOODS
This is a priority item
OBSERVATION: There are ready-to-eat Kimchee stored under raw sausage in reach 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: 24-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.
3-307.11 - FOOD CONTAMINATION PREVENTED - MISCELLANEOUS CONTAMINATION
This is a core item
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OBSERVATION: Tapioca dessert is subject to potential contamination by open containers.
CORRECTIVE ACTION(S): Change methods or procedures to protect foods from contamination. Correct By:
24-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: Pork and noodles on counter is hot held at 64°F
CORRECTIVE ACTION(S): Discard. Maintain hot potentially hazardous foods at or above 135°F. Correct By:
24-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).
3-501.18 (A) - DATE MARKING - DISPOSITION
This is a priority item
OBSERVATION: Tapioca dessert in reach in 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: 24-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]
6-301.11 - HANDWASHING CLEANSER AVAILABILITY
This is a priority foundation item
OBSERVATION: Soap not available at food employee handwashing sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide hand soap at handwashing sink to facilitate proper handwashing. Correct
By: 24-Oct-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]
6-301.12 - HAND DRYING PROVISION
This is a priority foundation item
OBSERVATION: No single-use toweling or other hand drying device available at handwashing sink for hand
drying.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide single-use toweling or other approved devices at handwashing sink to
facilitate proper handwashing. Correct By: 24-Oct-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]
 
 

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.
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Person in Charge
 

 

Gaosheng l.THao

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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