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 Retail Food Establishment Inspection Report
 
Establishment Information  
Facility Name
WEST BOWL LANES

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWV3Z

Facility Telephone #
608 786-9000

Facility Address
1425 STATE ROAD 16 W
WEST SALEM , WI 54669

 

Licensee Name
FEATURES INC

Licensee Address
1425 STATE HWY 16
WEST SALEM , WI
54669

 

Inspection Information  
Inspection Type
Routine

Inspection Date
06/10/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

walk-in cooler
walk-in cooler (beer)
walk-in freezer
reach-in coolers
drawer cooler
juice machine
prep coolers
reach-in cooler

34
41
9
37, 36, 39
35, 33, 40
40
38, 37
54

 

Food Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

baked potatoes (hold)
cheese sauce (hold)
baked fish (hold)
hamburger (cook)
tartar sauce, sour cream (small cooler)
milk (reach-in cooler)
soups (hold)

135
161, 157
151
169
72
49
146, 163

 
Warewashing Info        

Machine Name Sanitization
Method

Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
glass washer
(bar)
sanitizer
bucket
sanitizer
dispenser

 chemical
chemical
chemical
chemical

 -
-
-
-

 100
0
400
400++

 ProPower
Low Temp
Chlorinated
Sanitizer
ProPower
Low Temp
Chlorinated
Sanitizer
Shurguard
Shurguard

 sodium
hypochlorite
sodium
hypochlorite
QA
QA
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Certified Manager    
Name
HEATHER M ANTONY

Certificate #
DROS-96P4SZ

Certificate Expiration
10/22/2017

 
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 # 8
Risk/Intervention - 04 - Proper eating, tasting, drinking or tobacco use
This is a core item
OBSERVATION: Drinking cup without cover was observed in food preparation area.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide approved beverage container in food preparation area. Correct By: 10-
Jun-2016
CODE CITATION: 2-401.11 (B) A FOOD EMPLOYEE may drink from a closed BEVERAGE container if the
container is handled to prevent contamination of:
(1) The EMPLOYEE’S hands;
(2) The container; and
(3) 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: (CORRECTED DURING INSPECTION): Raw chicken and raw ground beef were stored
above raw whole pork butts 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: 10-Jun-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]
Risk/Intervention - 20 - Proper cold holding temperatures
This is a priority item
OBSERVATION: Sour cream and tartar sauce in dorm-type refrigerator were cold held at 72°F and milk in the
waitress station Pepsi reach-in cooler is cold held at 49°F.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain cold potentially hazardous foods at or below 41°F. The dorm-type
cooler has been removed and food discarded and items in the Pepsi cooler have been moved to other refrigeration.
Service the Pepsi cooler. Correct By: 10-Jun-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).
Good Retail Practices - 45 - Food and non-food contact surfaces cleanable, properly designed, constructed
and used
This is a core item
OBSERVATION: The wlk-in beer cooler and prep cooler are not maintained in good repair and have
accumulated water on floor and bottom.
CORRECTIVE ACTION(S): Repair equipment to good condition or remove from premise. Correct By: 17-
Jun-2016
CODE CITATION: 4-501.11 (A) EQUIPMENT shall be maintained in a state of repair and condition that meets
the requirements specified under Parts 4-1 and 4-2.
Risk/Intervention - 14 - Food-contact surfaces: cleaned and sanitized
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This is a priority item
REPEAT OBSERVATION: The ProPower Low Temp Chlorinated Sanitizer is not being used according to
EPA registered label use instructions and is at 0 PPM.
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. Correct By: 10-Jun-2016
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]
Good Retail Practices - 54 - Adequate ventilation and lighting designated and used
This is a core item
OBSERVATION: (CORRECTED DURING INSPECTION): Lightshields located in back storage/prep area are
missing the black endcaps.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide shielded, coated, or otherwise shatter resistant light bulbs. Correct By:
17-Jun-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: No mounted 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: 10-Jun-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 - 26 - Toxic substances properly identified, stored and used
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This is a priority item
OBSERVATION: Shurguard sanitizer is not being used according to manufacturer’s use directions and is well
above 400 ppm.
CORRECTIVE ACTION(S): Change procedures and provide training to employees on proper use of toxic
chemical following manufacturer's directions for use. Correct By: 10-Jun-2016
CODE CITATION: 7-202.12 POISONOUS OR TOXIC MATERIALS shall be:
(A) Used according to:
(1) LAW and this Code,
(2) Manufacturer’s use directions included in labeling, and, for a pesticide, manufacturer’slabel instructions that
state that use is allowed in a FOOD ESTABLISHMENT, [P]
(3) The conditions of certification, if certification is required, for use of the pest controlmaterials, [P] and
(4) Additional conditions that may be established by the REGULATORY AUTHORITY; and
 
 
 

Comments
 Re-inspection after 1 week.  Contact Sam (785-9732) when corrected or with questions.  Risk assessment and
menu review conducted at inspection. Contact State of WI (608-266-2835) for info on Damion's WI Certified
Food Manager. 
 

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, 06/17/2016
 
Person in Charge
  

Damion Rand

Sanitarian
 

Samuel Welch
(608) 785-9732
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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
WEST BOWL LANES

Facility Type
Restaurant

Facility ID #
HSAT-7QWV3Z

Facility Telephone #
608 786-9000

Facility Address
1425 STATE ROAD 16 W
WEST SALEM , WI 54669

 

Licensee Name
FEATURES INC

Licensee Address
1425 STATE HWY 16
WEST SALEM , WI
54669

 

Inspection Information  
Inspection Type
Follow Up

Inspection Date
06/17/2016

Total Time Spent
 

 

Equipment Temperatures  
Description Temperature (Fahrenheit)

walk-in cooler
walk-in cooler (beer)
walk-in freezer
reach-in coolers
drawer cooler
juice machine
prep coolers
reach-in cooler

 
 39

Warewashing Info        
Machine Name Sanitization

Method
Thermo Label PPM Sanitizer Name Sanitizer Type Temperature

 dish machine
glass washer
(bar)
sanitizer
bucket
sanitizer
dispenser

 chemical
chemical
chemical
chemical

 -
 -

 50
 200

 ProPower
Low Temp
Chlorinated
Sanitizer
 Shurguard 

 sodium
hypochlorite
 QA

 

 
 
Certified Manager    
Name
HEATHER M ANTONY

Certificate #
DROS-96P4SZ

Certificate Expiration
10/22/2017

 
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 # 2
Good Retail Practices - 45 - Food and non-food contact surfaces cleanable, properly designed, constructed
and used
This is a core item
OBSERVATION: The prep cooler is not maintained in good repair and have accumulated water on floor and
bottom.
CORRECTIVE ACTION(S): Repair equipment to good condition or remove from premise. Correct By: 17-
Jun-2016 Correct By: 24-Jun-2016
CODE CITATION: 4-501.11 (A) EQUIPMENT shall be maintained in a state of repair and condition that meets
the requirements specified under Parts 4-1 and 4-2.
Good Retail Practices - 54 - Adequate ventilation and lighting designated and used
This is a core item
OBSERVATION: Lights located in the back storage/prep area are missing the black endcaps.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide shielded, coated, or otherwise shatter resistant light bulbs. Correct By:
24-Jun-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.
 
 

Corrected Hazards
The following hazard(s) have been corrected since the last inspection.
Total # 5
2-401.11 (B) - OPEN DRINK CONTAINER
This is a core item
OBSERVATION: Drinking cup without cover was observed in food preparation area.
CORRECTIVE ACTION(S): Provide approved beverage container in food preparation area. Correct By: 10-
Jun-2016
CODE CITATION: 2-401.11 (B) A FOOD EMPLOYEE may drink from a closed BEVERAGE container if the
container is handled to prevent contamination of:
(1) The EMPLOYEE’S hands;
(2) The container; and
(3) Exposed FOOD; clean EQUIPMENT, UTENSILS, and LINENS; and unwrapped SINGLE-SERVICE and
SINGLE-USE ARTICLES.
3-501.16 (A) (2) AND (B) - PHF/TCS, COLD HOLDING
This is a priority item
OBSERVATION: Sour cream and tartar sauce in dorm-type refrigerator were cold held at 72°F and milk in the
waitress station Pepsi reach-in cooler is cold held at 49°F.
CORRECTIVE ACTION(S): Maintain cold potentially hazardous foods at or below 41°F. The dorm-type
cooler has been removed and food discarded and items in the Pepsi cooler have been moved to other refrigeration.
Service the Pepsi cooler. Correct By: 10-Jun-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).
4-501.114 - FOOD CONTACT SURFACES - WAREWASHING EQUIPMENT, CHEMICAL,
TEMPERATURE, Ph, CONCENTRATION AND HARDNESS
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This is a priority item
OBSERVATION: The ProPower Low Temp Chlorinated Sanitizer is not being used according to EPA registered
label use instructions and is at 0 PPM.
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. Correct By: 10-Jun-2016
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]
6-301.12 - HAND DRYING PROVISION
This is a priority foundation item
OBSERVATION: No mounted 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: 10-Jun-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]
7-202.12 (A) - TOXIC SUBSTANCES - CONDITIONS OF USE - USED
This is a priority item
OBSERVATION: Shurguard sanitizer is not being used according to manufacturer’s use directions and is well
above 400 ppm.
CORRECTIVE ACTION(S): Change procedures and provide training to employees on proper use of toxic
chemical following manufacturer's directions for use. Correct By: 10-Jun-2016
CODE CITATION: 7-202.12 POISONOUS OR TOXIC MATERIALS shall be:
(A) Used according to:
(1) LAW and this Code,
(2) Manufacturer’s use directions included in labeling, and, for a pesticide, manufacturer’slabel instructions that
state that use is allowed in a FOOD ESTABLISHMENT, [P]
(3) The conditions of certification, if certification is required, for use of the pest controlmaterials, [P] and
(4) Additional conditions that may be established by the REGULATORY AUTHORITY; and
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Comments
 Contact Sam (785-9732) when corrected or with questions, no later than June 24, 2016.
 

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
  

Damion Rand

Sanitarian
 

Samuel Welch
(608) 785-9732
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