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 Retail Food Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
CASTAWAYS

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
ASTS-A9TQ8B

Facility Telephone #
608 519-9700

Facility Address
131 CLINTON ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
CASTAWAYS LLC

Licensee Address
136 CLINTON ST
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Routine

Inspection Date
07/11/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration 48, 38, 40, 39
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 Low temp
dish
Bar 3C sink

 Chemical
chemical

   100
0

   chlorine
chlorine

 

 
 
Certified Manager    
Name
CHERYL A ROBERTSON
DEREK J HAMILTON

Certificate #
KBRN-97FR4X
KBRN-9EYLQK

Certificate Expiration
4/14/2018
10/7/2018

 
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 # 10
Good Retail Practices - 38 - Personal cleanliness
This is a core item
OBSERVATION: Employee noted working in food preparation/cooking area without a hair restraint.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide employees working in food preparation and cooking areas with effective
hair restraint (hat, hair net, beard restraint, etc.). Correct By: 12-Jul-2016
CODE CITATION: 2-402.11 (A) Except as provided in ¶ (B) of this section, FOOD EMPLOYEES shall wear
hair restraints such as hats, hair coverings or nets, beard restraints, and clothing that covers body hair, that are
designed and worn to effectively keep their hair from contacting exposed FOOD; clean EQUIPMENT,
UTENSILS, and LINENS; and unwrapped SINGLE-SERVICE and SINGLE-USE ARTICLES.
(B) This section does not apply to FOOD EMPLOYEES such as counter staff who only serve BEVERAGES and
wrapped or PACKAGED FOODS, hostesses, and wait staff if they present a minimal RISK of contaminating
exposed FOOD; clean EQUIPMENT, UTENSILS, and LINENS; and unwrapped SINGLE-SERVICE and
SINGLE-USE ARTICLES.
Risk/Intervention - 13 - Food separated and protected
This is a priority item
OBSERVATION: Raw ground beef and beef steaks are stacked atop one another in same container in walk in
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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: 12-Jul-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 - 39 - Wiping cloths: properly used and stored
This is a core item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Wiping cloths used for wiping counters stored on
bar.
CORRECTIVE ACTION(S): Cloths used for wiping counters shall be stored in a sanitizing solution. Correct
By: 12-Jul-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: The potatos are stored on the floor in the freezer area and food on the floor in the walk in
freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Store all food items 6 inches above the floor. Correct By: 12-Jul-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 - 23 - Consumer advisory provided for raw or undercooked foods
This is a priority foundation item
OBSERVATION: No consumer advisory provided for undercooked fish and beef animal products.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 12-Jul-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]
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
zero ppm in the final rinse of the bar 3C sink.
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.
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
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       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 - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Handwashing sink observed to be blocked at rear
of kitchen 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.
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 - 51 - Toilet facilities: properly constructed, supplied and cleaned
This is a core item
OBSERVATION: Female bathroom is not provided with a covered waste receptacle.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a covered waste receptacle in female bathroom for use with sanitary
napkins. Correct By: 12-Jul-2016
CODE CITATION: 5-501.17 A toilet room used by females shall be provided with a covered receptacle for
sanitary napkins.
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Soap not available at food employee bar
handwashing sink.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide hand soap at handwashing sink to facilitate proper handwashing.
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
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): No single-use toweling or other hand drying
device available at bar handwashing sink for hand drying.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide single-use toweling or other approved devices at handwashing sink to
facilitate proper handwashing.
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]
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Comments
 Menu review and risk assessment conducted.
Discussed reducing the amount of thawed frozen ROP fish in refrigeration, labeled - thaw immediately before
use.
Follow-up inspection 6/18/16 am.
 

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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STATE OF WISCONSIN
s. 97.30, s. 254.61, Subchapter VII,
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 Retail Food Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
CASTAWAYS

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
ASTS-A9TQ8B

Facility Telephone #
608 519-9700

Facility Address
131 CLINTON ST
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
CASTAWAYS LLC

Licensee Address
136 CLINTON ST
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
07/18/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 Low temp
dish
Bar 3C sink

 Chemical
chemical

         

 
 
Certified Manager    
Name
CHERYL A ROBERTSON
DEREK J HAMILTON

Certificate #
KBRN-97FR4X
KBRN-9EYLQK

Certificate Expiration
4/14/2018
10/7/2018

 
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.
 

Page 1 of 3CASTAWAYS (Inspection Date: 07/18/2016)



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 for undercooked fish and beef animal products.
7/18/16 Disclosure is still missing.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a consumer advisory for animal foods served in a raw or undercooked
condition. Correct By: 12-Jul-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]
 
 

Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 5
2-402.11 - PERSONAL CLEANLINESS - HAIR RESTRAINTS
This is a core item
OBSERVATION: Employee noted working in food preparation/cooking area without a hair restraint.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide employees working in food preparation and cooking areas with effective
hair restraint (hat, hair net, beard restraint, etc.). Correct By: 12-Jul-2016
CODE CITATION: 2-402.11 (A) Except as provided in ¶ (B) of this section, FOOD EMPLOYEES shall wear
hair restraints such as hats, hair coverings or nets, beard restraints, and clothing that covers body hair, that are
designed and worn to effectively keep their hair from contacting exposed FOOD; clean EQUIPMENT,
UTENSILS, and LINENS; and unwrapped SINGLE-SERVICE and SINGLE-USE ARTICLES.
(B) This section does not apply to FOOD EMPLOYEES such as counter staff who only serve BEVERAGES and
wrapped or PACKAGED FOODS, hostesses, and wait staff if they present a minimal RISK of contaminating
exposed FOOD; clean EQUIPMENT, UTENSILS, and LINENS; and unwrapped SINGLE-SERVICE and
SINGLE-USE ARTICLES.
3-302.11 (A) (2) - PACKAGED AND UNPACKAGED FOOD - NESTING OR RAW ANIMAL FOODS
STORED TOGETHER
This is a priority item
OBSERVATION: Raw ground beef and beef steaks are stacked atop one another in same container in walk in
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: 12-Jul-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 potatos are stored on the floor in the freezer area and food on the floor in the walk in
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freezer.
CORRECTIVE ACTION(S): Store all food items 6 inches above the floor. Correct By: 12-Jul-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.
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
zero ppm in the final rinse of the bar 3C sink.
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.
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]
5-501.17 - TOILET FACILITIES - RECEPTACLES - COVERED
This is a core item
OBSERVATION: Female bathroom is not provided with a covered waste receptacle.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide a covered waste receptacle in female bathroom for use with sanitary
napkins. Correct By: 12-Jul-2016
CODE CITATION: 5-501.17 A toilet room used by females shall be provided with a covered receptacle for
sanitary napkins.
 
 

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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