
 
LA CROSSE COUNTY HEALTH
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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
DAYS INN LA CROSSE

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
ASTS-ADCJ8T

Facility Telephone #
608 783-1000

Facility Address
101 SKY HARBOUR DR
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
TWIN CITY LODGING LLC

Licensee Address
101 SKY HARBOUR DR
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Routine

Inspection Date
10/12/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration 38, 42, 41
 

Food Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Hot Holding 177
 
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 bar glass
washer
dish machine

     100
100

   chlorine
chlorine

 

 
 
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 # 7
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.
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 priority item
OBSERVATION: Raw ground beef is stored in same container and above whole muscle beef in the 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: 14-Oct-2016
CODE CITATION: 3-302.11 (A) FOOD shall be protected from cross contamination by:
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(2) Except when combined as ingredients, separating types of raw animal FOODS fromeach other such as beef,
FISH, lamb, pork, and POULTRY during storage, preparation,holding, and display by:
  (a) Using separate EQUIPMENT for each type, [P] or
  (b) Arranging each type of FOOD in EQUIPMENT so that cross contamination of onetype with another is
prevented, [P] and
  (c) Preparing each type of FOOD at different times or in separate areas; [P]
Good Retail Practices - 37 - Contamination prevented during food preparation, storage and display
This is a core item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Onions are subject to potential contamination by
being stored on the drainboard of 3 compartment sink without air gapss.
CORRECTIVE ACTION(S): Change methods or procedures to protect foods from contamination.
CODE CITATION: 3-307.11 FOOD shall be protected from contamination that may result from a factor or
source not specified under Subparts 3-301 to 3-306.
Risk/Intervention - 21 - Proper date marking and disposition
This is a priority item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Pasta, sauces in 2 door reach in and walk in
coolers have 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.
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 - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
OBSERVATION: Handwashing sink not provided in bar.
CORRECTIVE ACTION(S): Install an approved handwashing sink. Correct By: 14-Oct-2016
CODE CITATION: 5-203.11 (A) Except as specified in ¶¶ (B) and (C) of this section, at least 1
HANDWASHING SINK, a number of HANDWASHING SINKS necessary for their convenient use by FOOD
EMPLOYEES in areas specified under § 5-204.11, and not fewer than the number of HANDWASHING SINKS
required by LAW shall be provided. [Pf]
(B) If APPROVED and capable of removing the types of soils encountered in the FOOD operations involved,
automatic handwashing facilities may be substituted for HANDWASHING SINKS in a FOOD
ESTABLISHMENT that has at least 1 HANDWASHING SINK.
(C) If APPROVED, when FOOD exposure is limited and HANDWASHING SINKS are not conveniently
available, such as in some MOBILE or TEMPORARY FOOD ESTABLISHMENTS or at some VENDING
MACHINE LOCATIONS, EMPLOYEES may use chemically treated towelettes for handwashing.
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Handwashing sinks observed to be blocked by
the 3 compartment sink and full of utensils and wiping cloth pail on cook line during inspection and are
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-Oct-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 - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
OBSERVATION: The floor in the bar has missing tiles.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide floors, walls, and ceilings that are designed, constructed, and installed so
they are smooth and easily cleanable. Correct By: 14-Oct-2016
CODE CITATION: 6-201.11 Except as specified under § 6-201.14 and except that antislip floor coverings or
applications that may be used for safety reasons, floors, floor coverings, walls, wall coverings, and ceilings shall
be designed, constructed, and installed so they are SMOOTH and EASILY CLEANABLE.
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Comments
 Menu review and risk assessment conducted.
 

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
 

 

Deb Malone

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
DAYS INN LA CROSSE

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
ASTS-ADCJ8T

Facility Telephone #
608 783-1000

Facility Address
101 SKY HARBOUR DR
LA CROSSE , WI 54603

 

Licensee Name
TWIN CITY LODGING LLC

Licensee Address
101 SKY HARBOUR DR
LA CROSSE , WI
54603

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
10/19/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Refrigeration   
 

Food Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

Potatoes in walk in cooler. 95 to 110
 
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 bar glass
washer
dish machine

           

 
 
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
Good Retail Practices - 31 - Proper cooling methods used adequate equipment for temperature control
This is a core item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Potatoes in walk in cooler are not in a container
that facilitates heat transfer or is tightly wrapped or covered. Closely stacked sheet pans wrapped in plastic.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide containers that facilitate heat transer, such as metal pans, and loosely
cover food items during the cooling process so that heat is allowed to escape.
CODE CITATION: 3-501.15 (B) When placed in cooling or cold holding EQUIPMENT, FOOD containers in
which FOOD is being cooled shall be:
(1) Arranged in the EQUIPMENT to provide maximum heat transfer through the container walls; and
(2) Loosely covered, or uncovered if protected from overhead contamination as specified under Subparagraph
3-305.11 (A) (2), during the cooling period to facilitate heat transfer from the surface of the FOOD.
Risk/Intervention - 08 - Adequate handwashing facilities supplied and accessible
This is a priority foundation item
REPEAT OBSERVATION: Handwashing sink not provided in bar.
CORRECTIVE ACTION(S): Install an approved handwashing sink. Correct By: 14-Oct-2016
CODE CITATION: 5-203.11 (A) Except as specified in ¶¶ (B) and (C) of this section, at least 1
HANDWASHING SINK, a number of HANDWASHING SINKS necessary for their convenient use by FOOD
EMPLOYEES in areas specified under § 5-204.11, and not fewer than the number of HANDWASHING SINKS
required by LAW shall be provided. [Pf]
(B) If APPROVED and capable of removing the types of soils encountered in the FOOD operations involved,
automatic handwashing facilities may be substituted for HANDWASHING SINKS in a FOOD
ESTABLISHMENT that has at least 1 HANDWASHING SINK.
(C) If APPROVED, when FOOD exposure is limited and HANDWASHING SINKS are not conveniently
available, such as in some MOBILE or TEMPORARY FOOD ESTABLISHMENTS or at some VENDING
MACHINE LOCATIONS, EMPLOYEES may use chemically treated towelettes for handwashing.
Good Retail Practices - 53 - Physical facilities installed, maintained and clean
This is a core item
REPEAT OBSERVATION: The floor in the bar has missing tiles.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide floors, walls, and ceilings that are designed, constructed, and installed so
they are smooth and easily cleanable. Correct By: 14-Oct-2016
CODE CITATION: 6-201.11 Except as specified under § 6-201.14 and except that antislip floor coverings or
applications that may be used for safety reasons, floors, floor coverings, walls, wall coverings, and ceilings shall
be designed, constructed, and installed so they are SMOOTH and EASILY CLEANABLE.
 
 

Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 1
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 is stored in same container and above whole muscle beef in the 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: 14-Oct-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]
 
 

Comments
 Bar floor repair in progress.  Sink to follow.  Call when complete.
 

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
 

 

Shelby McCullick

Sanitarian
 

Doug Schaefer
(608) 785-9679
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