Direction Maladies Infectieuses Humain Contact

Service Pathogénes alimentaires C .
) Email : foodmicro@sciensano.be
3' sciensano RuelJuliette Wytsman 14 Tél. : +32(0)2.642.53.13
1050 Bruxelles | Belgique
Formulaire de demande de typage des souches bactériennes
isolées de I'alimentation humaine et animale et des animaux
Informations sur le demandeur
Institut / Entreprise / Département / Service: Rapport a envoyer alla personne de contact
.................................................................................................. L autre .o
Personne de CoONtact : ........cccoovevevveveeceeeceeeee e, U Par la poste — O Par email
AAIrESSE & ittt Facture a envoyer alla personne de contact
L autre .o
i Email
Tl e
N TV A e
Information générale
Référence de la souche | Date d’échantillonnage Date a laquelle la souche | Date a laquelle la souche a
a été isolée été envoyée
Analyses demandé
| Salmonella | | Campylobacter
a MIC U ESBL phénotype 0 ESBL génotype a Mic ID de‘termlnatlon de
espece
QO Sérotypage 4 PFGE O MLVA | Listeria monocytogenes
U Confirmation S. Typhimurium monophasique Q Sérotypage 4 PFGE
Escherichia coli | | Bacillus cereus
amic O MIC ESBL/CPE a anﬂrma’uon de U genes d’entérotoxines
lespéce par PCR
O ESBL génotype O CPE génotype 0 Cereulide LC-MS 2 PCR gene pour
cereulide
STEC | | Clostridium botulinum
- Détection des génes 4 prge QMiC O Neurotoxines invivo = PCR genes de
de virulence neurotoxines
4 O-sérogroupe PCR (026, 0103, 0111, 0145,0157) | Clostridium perfringens
4 0104: H4 PCR 4 Toxinotype par PCR Q Antibiogramme
| Staphylocoques a coagulase positive | | Clostridium tetani
U production 3 génes
s . d’entérotoxines par 4 PFGE U Neurotoxines in vivo
d’entérotoxine
PCR
| Vibrio |
Q Détermination O V. parahaemolyticus toxines (tdh, trh)
de I'espéce U4 Pathogenic V. cholerae (O1, 0139, ctx)
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Information épidémiologique
Contexte de I’échantillonnage: Stade d’échantillonnage :
Q Echantillonnage officiel Q Ferme
Q auto controle O Abattoir
QO Toxi-infection alimentaire 3 Production o
Q Etude scientifique Q Commerce de détail
O AU e U Service traiteur
U A domicile
Secteur de I’échantillonnage: - Contr_c’le frontalier
Q Allimentaire [ N (SRS
- Ar.“mal ) . Origine :
Q Al|mentat|on animale ) U Volaille : Q Poulet Q dindon O oie U canard O non spécifié
a Env!ronnement d’e produ‘ctlon Q Porc Q Bovin
U Environnement/ écosystéme Q Veau O Mouton/chévre
T AU et Q Gibier Q Lapin
L0 AULTE: ittt

Type d’échantillon/matrice
U Viande:
Fraiche : O carcasse O découpe 0O haché
4 produit de viande
O Autre: ..o

Charcuterie : O en tranches O saucisson O paté
QAULre: oo

U Lait et produits laitiers:
Lait: O cru O UHT O pasteurisé Q4 lait pour bébé
O AUrE: .o o

Fromage : Q au lait cru O UHT QO pasteurisé
U jeune Qvieux O frais U fondu

O Fruit et Ilégumes:
Q Fruits rouges U légumes crus U légumes cuits
U IV ieme Gamme
O AU o

O Noix et céréales:
OCéréales O Herbes fraiches 0O Herbes séches
U Noix [ semences(germées, séchées)
O AUt L

U Repas composé:
U Salade prét a 'emploi U sandwiches
O repas prét a manger: Spécifiez la composition

I =
U Boissons: O AUITE: e
U Eau U biere Q jus U soupe U limonade O Boulangerie-Patisserie
QAUtre: oo SPECITIEZ: ..ot
Q Oeufs: Q Sucreries et chocolats:
Q frais O cuit U préparation aux ceufs crus SPECIIEZ: v
0 Poissons et produits de la péche .
O Aquaculture O poisson de mer L 1 - S
Q crustacés et mollusques Type d’échantillon (non-food) :
O AUIE: o, a Organes
Préparation : U foie Q rein O contenu de I'estomac U cceur U cerveau
Q Cuit 4 Faeces
g IC:Iru . Q Serum
umé
QAutre : ..o, a S:':\ng . .
U alimentation animale
U Eau
L AULIE: e s
Remarques: Date de demande : ..........cceeuieiiiiiieeiiiee e

Signature du demandeur
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