Focus op de braadkippen-
slachterijen

FoTo: JAN VAN BAME

De Belgische pluimveeslachterijen evo-
lueerden de voorbije jaren tot moderne,
efficiénte en kwaliteitsbewuste onderne-
mingen. De in hoofdzaak familiebedrijven
stellen meer dan 2000 mensen tewerk.
Ze richten zich sterk op de exportmarkt,
zowel in Europa als daarbuiten. Jaarlijks
worden er zo'n 263 miljoen braadkippen
in ons land geslacht.

De focus in de sector ligt op de versnij-
ding van de klassieke deelstukken (filets,
bouten, vleugels). Verder spelen de slacht-
huizen in op nieuwe trends, zoals het
produceren van vleesbereidingen, voorge-
gaard pluimveevlees voor de barbecue en
de verwerking van kip in kant-en-klaar-
maaltijden.

Na de dioxinecrisis werd de sector zeer
streng gereglementeerd. Voedselveilig-
heid, traceerbaarheid en autocontrole zijn
hierbij sleutelwoorden. De sector doet
bijzonder veel inspanningen om hieraan
tegemoet te komen. Ook de aanvoer van
de kippen gebeurt op een professionele
manier. Zo ontwierp transporteur Haerin-
ck een laadsysteem voor kippen, waarbij
de laadruimte al op het pluimveebedrijf
kan worden gereinigd, en vernieuwden
bulkslachterijen als Van-O-Bel en Nol-
lens hun slachtlijn. Tot slot belichten we
de Plukon Royale Groep, een grote speler
op de Europese markt voor pluimveevlees.




Belglsche klppenslacht ljen
Zijn fslagvaardlg én efficiént

De Belgische pluimveeslachterijen ontwikkelden zich

de afgelopen jaren sterk tot moderne en slagvaardige

ondernemingen die de vergelijking met hun collega-

bedrijven in het buitenland probleemloos kunnen door-

staan.

De slachthuizen kenmerken zich door een
efficiénte organisatie en zijn kwaliteits-
bewust. Daarnaast diversifiéren zij zich
steeds meer, door naast het slachten van
de kippen ook kant-en-klaarproducten te
maken. Dit is nodig om de slagkracht van
de bedrijven verder op te drijven. De kip-
penslachthuizen zijn zeer gespecialiseerd
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De slachtersverenigingen

De Belgische slachthuizen zijn verenigd in 2 slachtersorgani-
saties: de vIP (Vereniging van Industriéle Pluimveeslachthui-
zen) en het NvP (Nationaal Verbond van Pluimveeslachthui-
zen). De viP is een onafhankelijke beroepsvereniging van de
pluimveeslachthuizen die industrieel georiénteerd zijn in hun
bedrijfsvoering. Deze ‘grotere slachthuizen’ zijn vooral gericht
op afzet op de Europese markt en andere exportmarkten. vip
vertegenwoordigt de industriéle pluimveeslachthuizen bij de
verschillende regionale en federale overheidsdiensten, diverse
onderzoeksinstellingen, op internationale fora en dit op alle
domeinen die verband houden met sectorbelangen. vip is ook
actief lid bij de Europese branche-organisatie AVEc (Association
of Poultry Processors and Poultry Trade in the Eu-countries, zie

— WoUTER WYTYNCK, BEROEPSWERKING —

in hun werking. Zo zijn er slachthuizen
voor braadkippen, moederdieren en leg-
kippen. In deze ‘Focus op’ zetten we de
braadkippenslachthuizen in de kijker. Bin-
nen de braadkippenproductiekolom zijn
ze een belangrijke schakel die een verdere
toegevoegde waarde aan het kwaliteitspro-
duct kip geven.

www.avec-poultry.eu), bij het Belgische interpro-
fessioneel kolomoverleg georganiseerd binnen
Vepek vzw (Vereniging voor Pluimvee, Eieren en
Konijnen) en is ook mede-initiatiefnemer van

het kwaliteitsprogramma Belplume (www.belplu-
me.be). viP is beheerder van de autocontrolegids
Go06. Deze generische autocontrolegids voor
pluimveeslachthuis en -uitsnijderij is opgesteld
door en voor de Belgische pluimveeslachthuizen
en -uitsnijderijen. Het doel ervan is een zo volledig
mogelijke weergave te bewerkstelligen van onderwer-
pen die relevant zijn in een autocontrolesysteem.
Indien je je bedrijf wil laten valideren, dan is de aan-
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De sector in beeld

Ons land telt een twaalftal grote en mid-
delgrote slachterijen die braadkippen
slachten. Deze slachthuizen zijn zowel
op de Belgische als op de internatio-
nale markt actief. De grote slachthuizen
nemen meer dan 9o% van de productie
voor hun rekening. Daarnaast zijn er nog
een twintigtal kleinere slachthuizen werk-
zaam, met een jaarlijkse slachtcapaciteit
van 100.000 kippen. Deze laatste slachte-
rijen bevoorraden vooral de lokale markt.
Zij zijn, in tegenstelling tot de grote slach-
terijen, ook niet elke dag actief. De laatste
jaren gaat er ook door de slachthuiswereld
een fusiegolf. De toenemende eisen op het
vlak van voedselveiligheid en hygiéne wer-
ken dit in de hand. Op deze wijze ontstaan
er ook grotere — soms internationale —




groepen die zich zo flexibeler kunnen
opstellen in de afzetmarkt. Tabel 1 geeft
een overzicht van de slachterijsector.

Belang Belgische
pluimveeslachthuizen

Onze slachthuizen stellen meer dan 2000
personen tewerk en ze vertegenwoordigen
ongeveer 5% van de pluimveeslachtingen
binnen Europa. Het zijn in hoofdzaak
familiebedrijven, die op een solide basis
zijn gebouwd. Dit maakt het echter niet
eenvoudig om ze over te nemen of om
voldoende kapitaal te vinden om te groei-
en. De slachtcapaciteit kan niet volledig
worden ingevuld met Belgische braad-
kippen. Daarom worden er veel kippen
levend ingevoerd vanuit Noord-Frankrijk
en Nederland. Op jaarbasis slacht men in
Belgié ongeveer 263 miljoen braadkippen
en de zelfvoorzieningsgraad ligt op 180%.
Het is dan ook logisch dat de slachthuizen
zich sterk richten op de exportmarkt; niet
alleen binnen Europa, maar ook daarbui-
ten.

Belangrijke trends

Het is belangrijk dat de productie en de
slacht inspelen op de nieuwe trends die
zich aftekenen bij de consument. Tradi-
tioneel wordt er nog veel panklare kip
geproduceerd, die bijvoorbeeld wordt
aangeboden in de supermarkt of wordt
verkocht als voorgegaarde kip in een kip-
penkraam. Reeds enkele jaren is de focus
vooral gericht op de versnijding van de
klassieke deelstukken, zoals de bouten,
vleugels en filets. Sommige slachthuizen
hebben bijkomend geinvesteerd in de
verdere verwerking van het vlees. Zij pro-
duceren vleesbereidingen zoals kippen-
burgers, blinde vinken en kippenworsten.
Zo kunnen er 2 verschillende bedrijfsvoe-
ringen worden onderscheiden: de slacht-
huizen die producten op maat (in gewicht
en labeling) leveren aan de distributie en
degene die zich richten op de grote volu-

mes en leveren aan de verwerkers in bin-
nen- en buitenland.

Een nieuwe trend is de bereiding van
voorgegaard pluimveevlees voor (onder
andere) de barbecue. Het wordt de con-
sument gemakkelijk gemaakt; hij koopt
deze producten vooral in het zomersei-
zoen. Steeds meer zien we ook dat de
consument na zijn dagtaak vaak geen zin
meer heeft om nog een volledige maaltijd
te bereiden en dat hij een kant-en-klaar-
maaltijd koopt. Deze trend is de slacht-
sector niet ontgaan en hij speelt daar dan
ook op in. Bij dit alles mag je niet vergeten
dat ons land ook bekend is om de meer
traditionele traaggroeiende kippen, zoals

ste sectoren een autocontrolelastenboek
opgesteld en hij was mee de stuwende
kracht om het lastenboek Belplume te ont-
wikkelen.

In de toekomst zorgt een zware uitda-
ging al voor de nodige spanning in de
pluimveeketen. Eind dit jaar gaat namelijk
een nieuwe Europese verordening in, die
stelt dat er geen Salmonella enteritidis en
Salmonella typhimurium meer mag wor-
den gevonden in pluimveevlees. Het vlees
van positieve braadkippenkoppels moet
dan worden verhit vooraleer het in de win-
kelrekken mag komen. Deze verordening
is dus van toepassing op de slachthuizen,
maar heeft zware gevolgen voor de braad-

Tabel 1 Belang van de Belgische pluimveeslachthuizen (Bron: Favv-statistieken bewerkt door vip vzw)

Aantal slachthuizen Gecumuleerd slachtvolume

2005 2009 2005 2009

Aantal stuks Aantal stuks

Slachtcapaciteit

>100.000 30 1.093.000 \ © 777.000 03
100.000 — 500.000 7 6 1722000 07 1.571.000 0,6
500.000 — 10.000.000 12 8 38498.000 162 22.066.000 8,4
>10.000.000 10 9 . 196358000 826 238.521.000 90,7
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de Mechelse koekoek, de maiskip, de
hoevekip, ... Enkele slachthuizen hebben
zich toegelegd op deze nichemarkt en zijn
hierin succesvol.

Uitdagingen bij de vleet

Naast het afleveren van een perfect pro-
duct tegen een concurrentiéle prijs moe-
ten de slachterijen nog heel wat extra
eisen vervullen. De pluimveeslachthuizen
hebben in het recent verleden al heel wat
uitdagingen moeten aangaan. De crisissen
uit het verleden (vogelgriep, dioxinecri-
sis, ...) zijn daar zeker niet vreemd aan. Ze
hebben voor extra regels en voorwaarden
gezorgd. Voedselveiligheid en traceerbaar-
heid zijn hierbij de sleutelwoorden. De
slachthuissector heeft als een van de eer-

koop van deze gids een verplichting. Dat kan

via e-mail: vip-belgie@skynet.be. Momenteel
beschikken 12 pluimveeslachthuizen (waar-
van 8 braadkippenslachthuizen) over een
goedgekeurd autocontrolesysteem (Acs).
Daartoe moeten ze een jaarlijkse audit

laten uitvoeren door een erkende en geac-

crediteerde keuringsinstantie. Het Natio-

naal Verbond van Pluimveeslachthuizen

(NvP) groepeert de ambachtelijke slacht-

huizen die vooral actief zijn op de Belgi-

sche markt. Het werkt onder de koepel
van Unizo.

100,0 262.935.000 100,0

kippenhouders. Die worden extra onder
druk gezet om salmonella-infecties van
de 2 hogergenoemde types op hun bedrijf
te vermijden. Door deze ‘afleiding’ naar
de verhitting is het mogelijk dat aan dit
vlees een minwaarde wordt toegekend.
Een goed voorkomingsbeleid is dan ook
aan de orde; niet alleen voor de braadkip-
penbedrijven, maar ook voor alle toeleve-
ringsbedrijven. Ook binnen het slachthuis
kan salmonella voor problemen zorgen
door versleping. Het is dus belangrijk om
een goede laadplanning te hebben, zodat
de positieve kippen er logistiek kunnen
worden geslacht. Naast de instroom via
pluimvee zijn er ook nog andere bron-
nen van besmetting. Deze kritische pun-
ten moeten ook worden aangepakt en een
goed reinigings- en ontsmettingsprotocol
is zeker geen overbodige luxe.

Een bijkomend punt van aandacht is het
krattenbeleid. Kratten waarin de braadkip-
pen worden aangevoerd, moeten eveneens
goed gereinigd en ontsmet zijn vooraleer
ze terug worden meegenomen naar de
bedrijven. Indien dit niet goed gebeurt,
kan dit een bron van besmetting zijn
voor de braadkippenbedrijven. Een goede
communicatie tussen de verschillende
schakels in de pluimveeketen is dus heel
belangrijk. Op die manier kunnen heel
wat problemen worden voorkomen en
- indien ze zich toch zouden voordoen —
worden opgelost.
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Autocontrole is geen loos begrip

Autocontrole in een pluimveeslachthuis houdt in dat het

bedrijf in alle stappen van zijn slachtproces moet garan-

deren dat de geproduceerde braadkip veilig kan worden

geconsumeerd. — Steran THEUWIS, FAVV —

Om kippen te mogen slachten, moet een
slachthuis beschikken over een door het
Favv (Federaal Agentschap voor de vei-
ligheid van de voedselketen) afgeleverde
erkenning. Hiervoor moet het slachthuis
voldoen aan alle vereisten die vermeld
zijn in een hele serie Europese en Belgi-
sche wetgevingen. De Belgische wetgever
heeft bijkomende wetgeving opgesteld om
de richtlijnen te verduidelijken en aan te
vullen.

Koninklijk besluit

Een belangrijke Belgische richtlijn is het
Koninklijk Besluit van 14 november 2003
betreffende autocontrole, meldingsplicht
en traceerbaarheid in de voedselketen.
Hierin wordt de producent van voedings-
middelen verantwoordelijk gesteld voor
de veiligheid van de door hemzelf gepro-
duceerde voedingsmiddelen. Het pluim-
veeslachthuis moet weten met welke
mogelijke gevaren het tijdens het slacht-
proces te maken kan hebben. Het moet
deze gevaren beheersen (of ‘meten’) en als
er zich een probleem voordoet het produc-
tieproces zodanig bijsturen dat het moge-
lijke gevaar wordt uitgeschakeld.

Indien hetzelfde probleem zich regel-
matig voordoet, moet het zijn produc-
tieproces zodanig aanpassen dat dit pro-
bleem weer binnen de opgelegde grenzen
beperkt wordt.
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Autocontrolesysteem

Alle maatregelen die een voedselproduce-
rend bedrijf neemt om de veiligheid van
zijn producten te proberen garanderen,
worden opgesomd in een autocontrolesys-
teem (Acs). Als leidraad voor het opstellen
hiervan kan het slachthuis zich richten
naar de door de sector opgestelde en door
het ravv goedgekeurde autocontrolegids.
De voedselproducerende bedrijven wor-
den actief gestimuleerd om hun acs te
laten beoordelen. Indien het wordt gevali-
deerd, wordt een korting (bonus) gegeven
op de verplichte bijdrage, die de bedrijven
aan de overheid moeten betalen. Krijgt het
bedrijf geen validatie, dan wordt de ver-
plichte bijdrage verhoogd (malus). Belang-
rijke items in de autocontrole zijn de con-
trole op de aanvoer van slachtkippen (die
gezond horen te zijn bij aankomst in het
slachthuis), de garantie van een geslachte
braadkip waarvan de bacteriologische
kwaliteit binnen de gestelde normen (van
bijvoorbeeld salmonella) blijft en de con-
trole over de temperatuur van de gekoelde
braadkippen na het slachten.

Meldingsplicht en traceerbaarheid

Meldingsplicht betekent dat een bedrijf
verplicht is aan het rFavv mee te delen dat
het geproduceerde levensmiddel, ondanks
alle voorzorgsmaatregelen, mogelijk een
gevaar inhoudt voor de gezondheid. Zo

moet een pluimveeslachthuis bijvoorbeeld
melden dat er een gevaar dreigt voor de
consument indien het in de autocontrole
een te hoog gehalte aan antibiotica in de
geslachte braadkippen vaststelt. Daarom is
het belangrijk dat het slachthuis beschikt
over een degelijke traceerbaarheid. Dit
houdt in dat het steeds moet kunnen
natrekken vanwaar een aangeleverd pro-
duct afkomstig is en waar het geconta-
mineerde voedingsmiddel geleverd werd.

FoTo: JAN VAN BAVEL

De salmonellaproblematiek in de slachthuizen

Europa verplicht de lidstaten erop toe te
zien dat de geproduceerde levensmid-
delen vrij zijn van salmonella. Deze bac-
terie kan immers een gevaar betekenen
voor de gezondheid van de consument.
De wetgever bepaalt de grenzen waarbin-
nen geoordeeld wordt of een levensmid-
del veilig kan worden geconsumeerd.
Een pluimveeslachthuis is verplicht om
de controle op salmonella in zijn produc-
ten op te nemen in zijn autocontrole. De
aanwezigheid ervan duidt er onder meer
op dat het slachtproces onvoldoende

hygiénisch verloopt. Om dit te beheersen,
voorziet het FAVV een procedure voor de
slachthuizen die hen verplicht om bij een
heersende salmonellaproblematiek gede-
gen maatregelen te nemen. Er wordt op
3 niveaus ingegrepen: verplichte maatre-
gelen door het slachthuis (autocontrole),
een nog strikter toezicht op de slachtpro-
cessen door de aanwezige keurders en een
verhoogd toezicht door het FAvv. Aan het
slachthuis wordt in eerste instantie een
verbeterde toepassing van de algemene
hygiéneregels gevraagd: de uitvoering




In het geval van de geslachte braadkip-
pen met een te hoog antibioticagehalte,
moet het bedrijf kunnen aanduiden waar
alle gecontamineerde geslachte kippen
werden afgeleverd om ze bij de klanten
terug te halen (recall), zodat ze niet meer
geconsumeerd kunnen worden. Verder
moet het ook kunnen aangeven van welk
kippenbedrijf de dieren afkomstig waren,
zodat daar de oorzaak van het probleem
kan worden opgespoord.

Voedselketeninformatie

Bij de ingangscontrole worden de aange-
voerde tomen gecontroleerd op het dieren-
welzijn en op de voedselketeninformatie.

Een bedrijfsassistent van de pluimveeslachterij
kan de dierenarts-keurder (vooraan op de foto)
assisteren bij de keuring van geslachte kippen.

van de geldende werkinstructies aan de
slachtlijn verbeteren, nagaan of het reini-
gings- en ontsmettingsplan nog voldoet en
eventueel bijsturen. Voorts moet het een
ernstig onderzoek voeren naar de oorzaak
van de contaminatie van de producten

met de bacterie. Mogelijke oorzaken zijn
gecontamineerde machineonderdelen of
het feit dat de aangevoerde kippen niet sal-
monellavrij zijn. De keurders moeten beter
toezicht uitoefenen op de door het bedrijf
genomen maatregelen en indien nodig ter
plaatse bijsturen.

Zo moet het slachthuis garanderen dat de
dierenwelzijnsregels worden gerespec-
teerd tijdens het transport, de tijdelijke
opslag en het slachten van de aangevoerde
kippen. Wat het transport betreft, moet
het controleren dat het inkooien van de
kippen op een goede manier is gebeurd.
Ook de transportomstandigheden worden
nagegaan. Tijdens het slachten moet de
verdoving van de dieren door middel van
elektriciteit of gas voldoende zijn voor ze
gekeeld mogen worden. Het slachthuis
moet de voedselketeninformatie (vk1) van
alle aan te voeren kippenloten 24 uur voor
het slachten opvragen bij de betrokken
pluimveebedrijven. Het zogeheten vki-
document bevat info over welke behande-
lingen, vaccinaties en eventuele ziekten de
kippen hebben gehad, welke salmonella-
onderzoeken er gebeurd zijn, welke voe-
ding er werd gegeven, ... Onlangs werd in
het document nog bijkomende informatie
over de bezettingsgraad en het sterftecij-
fer in het opfokbedrijf gevraagd. Al deze
‘algemene beheersmaatregelen’ moet een
slachthuis nemen om een zekere garantie
te kunnen geven voor de voedselveiligheid
van de geslachte kippen. Ze zijn van toe-
passing op alle activiteiten in het slacht-
huis.

De keuring

De wetgever legt ook een individuele
beoordeling (keuring) van de aangevoerde
kippen op hun gezondheidsstatus op. De
bedoeling hiervan is de karkassen, die bij
consumptie een gevaar zouden betekenen
voor de humane gezondheid, te verwijde-
ren uit de slachtketen. Speciaal daartoe
door het Favv aangenomen zelfstandige
dierenartsen voeren deze klassieke keu-
ring uit. Daarnaast moeten ze ook toezicht
houden op de uitvoering van het autocon-
trolesysteem door het slachthuis. Een keu-
ring bestaat uit 2 grote delen: de keuring
van de aangevoerde dieren voér het slach-
ten (ante mortem keuring) en de keuring

Ook het Favv grijpt in: de verantwoor-
delijke ambtenaar bespreekt of de door
het slachthuis voorgestelde maatregelen
voldoende zijn om de contaminatie in het
bedrijf weg te werken. Doet een slachthuis
onvoldoende inspanningen om de pro-
blematiek te achterhalen en uit te sluiten,
dan legt het Favv bijkomende maatregelen
op, gaande van het verminderen van de
slachtsnelheid tot het schorsen van het
slachten om het bedrijf grondig te reinigen
en ontsmetten. Leiden al deze maatregelen
niet tot het gewenste resultaat, dan wordt

nadien (post mortem keuring). Bij de ante
mortem keuring wordt een documentaire
controle (klopt de lading met de begelei-
dende documenten?) en een fysische con-
trole (zijn de aangevoerde kippen gezond
genoeg om te worden geslacht?) uitge-
voerd. Tijdens de post mortem keuring
worden alle geslachte kippen die niet in
aanmerking komen voor humane con-
sumptie van de slachtketting verwijderd.
De dierenarts-keurder baseert zich in zijn
beoordeling van de karkassen op een aan-
tal vastgestelde criteria. Voor de keuring
van kippen voorziet de wetgeving een uit-
zondering: slachthuizen kunnen bedrijfs-
eigen personeel — na een gedegen oplei-
ding — inzetten in de post mortem keuring
ter assistentie van de door de lokale over-
heid ingezette dierenartsen. Dit systeem
noemen we de ‘bedrijfsgeassisteerde keu-
ring’ (Bak). De bedrijfsassistenten doen
dan een voorselectie van de af te keuren
kippen en de dierenarts-keurder neemt de
uiteindelijke beslissing.

Alle producten die in een slachthuis
worden geproduceerd met de bedoeling
als vlees te worden geconsumeerd moeten
gekeurd worden. Zo kan een slachthuis
bepaalde onderdelen van een gezonde
kip, die in principe eetbaar zijn, verwijde-
ren voordat de keuring op de gehele kip
plaatsvindt. Die onderdelen komen dan
niet meer in aanmerking voor ‘humane
consumptie’ en moeten als afval worden
afgevoerd. Zo worden kippenpoten ver-
wijderd, hoewel ze in aanmerking komen
voor humane consumptie, voor de bijbe-
horende karkassen worden gekeurd. Het
slachthuis duidt ze dan automatisch als
afval aan en verwijdert ze.

er overwogen om de erkenning van het
slachthuis in te trekken. Om te voorkomen
dat kippenproducten afkomstig van bedrij-
ven met ernstig salmonellagevaar een
blijvend gevaar betekenen voor de volksge-
zondheid, is deze draconische maatregel
soms de enige uitweg.

Landbouw&Techniek 11 — 3 juni 2011 « 31




Lo

di ]
—————
=y

Enkele vrachtwagens van Haerinck Pluimvee
Services, met op de voorgrond 2 vorkheftrucks.

Uniek laadsysteem laat
hiets aan toeval over

Om overbelading op de weg te vermijden, ontwierp

transporteur Haerinck Pluimvee Services uit Anzegem

een nieuw laadsysteem voor kippen. De laadruimte

kan al op het pluimveebedrijf worden gereinigd en ont-

smet, waardoor de kans op ziekte-insleep drastisch ver-

kleint. - jan Vax Baver —

Haerinck Pluimvee Services is een mooi
voorbeeld van de gestage uitbouw van een
familiebedrijf (zie band). “We halen de
kippen op bij de pluimveehouders en ver-
voeren ze naar 4 grote slachthuizen (Van-
O-Bel, Cooreman, Artislach en Flandrex)

en enkele kleinere slachterijen”, vertelt
bedrijfsleider Geert Haerinck. “Daarnaast
voeren we ook kalkoenen aan voor Volys
Star.” Dit bedrijf in Lendelede ontwikkelt,
verwerkt en verkoopt wereldwijd kip en
kalkoen onder de vorm van charcuterie,

culinaire en gepaneerde producten. “Ik
vul als het ware de planning van die 4
grote slachthuizen aan. We leveren alleen
in Belgié, maar zijn als transporteur zeer
actief in Frankrijk en Zuid-Nederland.”

Het succes van de loaders

Tot een dik jaar geleden had elke vracht-
wagen van Haerinck een meeneemhef-
truck van 3 ton bij zich waarmee de kip-
pen werden uitgereden en geladen. Dat
gaf telkens een risico van overbelading op
de openbare weg. Daarnaast mocht het
zijn doel bij de kippenkweker — het snel
laden van kippen met beperking van de
risico’s op ziekte-insleep — niet missen.
Daarom werd er gekozen voor de meest
hygiénische oplossing. Speciaal uitgeruste
vrachtwagens rijden naar de pluimveebe-
drijven waar andere vrachtwagens de kip-
pen ophalen om ze te laten slachten. De
laadruimte biedt plaats aan 2 machines
om de kippen uit te rijden: een kooiaap en
een vorkheftruck, ook wel loader genoemd.
Haerinck heeft net 4 nieuwe loaders ter
beschikking. Met deze machines worden
de lege containers uit de vrachtwagen
gehaald, in de stal gezet (waar de boer er
de kippen insteekt), en vervolgens weer
in de vrachtwagen gezet. Bij de vroegere
laadmachines op 3 wielen was het vaak
zeer moeilijk om bij een natte stal (met
veel mest) de containers eruit te krijgen.
Alle vrachtwagens van Haerinck Pluimvee
Services zijn vooraan, meteen achter de
chauffeurscabine, voorzien van een pro-
pere ruimte met douche, lavabo en een
waterreservoir van 2500 1. Handig voor
de chauffeur, die van de ene pluimvee-
houder naar de andere rijdt om de kippen
op te halen. Hij kan zich makkelijk was-
sen en een schone overall aantrekken na
het in- en uitrijden van de kippen in een
kwekerij. In de laadruimte is er plaats
voor een ontsmettingssysteem, een ‘elek-
triciteitsgroep’, een stookolietank van
500 | (brandstof voor de loaders) en een
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Van kleine pluimveehandel tot grote transporteur

Cyriel Haerinck, de grootvader van bedrijfsleider Geert
Haerinck, startte kort na de Eerste Wereldoorlog een
kleinschalige pluimveehandel met transport. Dat
transport verliep toen nog met paard en kar. Daarna
zette Geerts vader René de zaak voort met zijn 3 broers
Daniél, Marcel en Noél. Na enkele jaren stapte Noél
over naar de textielsector. Toen Marcel met pensioen
ging, werd hij vervangen door Geerts broer Eddy. Geert
nam de plaats in van Daniél toen die ook met pensioen
ging. Na het afhaken van René en Eddy verhuisde het
bedrijf eind 2004 van de oude site aan de Deerlijkse-
weg in Waregem naar de nieuwe industriezone Hut-
tegem in Anzegem. De verouderde infrastructuur in
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Waregem beantwoordde niet meer aan de noden van
de toekomst. Ook het wagenpark was dringend aan
modernisering toe. Mede dankzij de overname van het
wagenpark en een deel van het cliénteel van transpor-
teur Karel Raedemaeker uit Buggenhout, die 20 jaar
geleden de grootste Belgische kippentransporteur was,
kon Haerinck groeien. Intussen zijn Geerts zonen Mat-
thieu (26) en Maxime (21) al de vierde generatie die
actief is op het bedrijf en is het aspect transport en
laden van levende kippen veel belangrijker geworden
dan louter de handel. “Eens kip, altijd kip”, verwoordt
Geert de familietraditie. “Zodra je in de ‘kippenbusi-
ness’ zit, raak je er niet meer uit.”




hogedrukreiniger met warm water. De
vorkheftruck (of loader) kan makkelijk de
laadruimte van de vrachtwagen binnenrij-
den om de containers te laden (of te los-
sen). “Dankzij die hogedrukreiniger kun-
nen we met ons materiaal telkens proper
(gereinigd én ontsmet) naar een volgende
kweker rijden”, vervolgt Geert zijn verhaal.
“Hierdoor wordt de mogelijke insleep van
ziektes serieus verkleind. Ik beweer niet
dat we zo alle ziekteoverdrachten kunnen
vermijden, maar we laten niets aan het
toeval over. In geval van uitbraak van een
ernstige ziekte hoeven we onze activiteiten
alvast niet te staken. Op termijn denk ik
dat we beter af zijn met dit systeem dan
met de meeneembheftrucks, die we nog
maar in 30% van de gevallen gebruiken.”

Laden en vervoer

Het laden en vervoer van de kippen
gebeurt vooral ’s nachts. De kippen
zijn dan makkelijker te vangen, omdat
het donker is in de stallen en ze op hun

De oplegger van de vrachtwagen heeft een
aparte ruimte met douche, lavabo en water-
reservoir. Er is zelfs plaats voor een fiets.

Een vorkhefiruck (of loader) kan makkelijk
in en uit de vrachtwagen worden gereden.

Van kratten naar containers

gemak zijn. Een bijkomende reden is
dat de kippen ’s morgensvroeg bij het
slachthuis moeten zijn, zodat er tijdig kan
worden gestart met het slachten. “Een
nieuwe trend is de kippen zo laat moge-
lijk overdag laden, om kortere wachttijden

AN VAN BAv

my

Haerinck Pluimvee Services was bijna 15 jaar geleden een van de
eersten om over te schakelen van plastic kratten naar containers.
“We deden dit omdat het efficiénter werken was op het slacht-
huis, er veel minder manueel werk bij kwam kijken en loonkost-
besparend was”, verklaart Geert. “Maar het was wel een serieuze
investering: alle bestaande vrachtwagens moesten worden ver-
vangen of omgebouwd. We zijn steeds correct geweest in onze
planning en organisatie, wat zeker zijn vruchten heeft afgewor-
pen. Niet alleen wordt die planning zeer nauwkeurig opgevolgd,
we hebben ook goede chauffeurs. Wederzijds respect is hierbij
onontbeerlijk om het werk optimaal te kunnen organiseren.
Dankzij al deze factoren hebben wij een mooi klantenpotentieel

kunnen opbouwen”, geeft Geert nog mee.

in het slachthuis te hebben en ze zo snel
mogelijk te kunnen slachten. Dit noemen
we een just in time-levering”, zegt Geert.
Een chauffeur laadt een partij kippen in
containers bij een pluimveehouder en
‘lost’ die bij het slachthuis. Daar laadt hij
lege, propere containers en rijdt ermee
naar het tweede pluimveebedrijf voor een
nieuwe lading. Het slachthuis bepaalt
met welk systeem van containers er wordt
geladen. Normaal gezien doen de chauf-
feurs 2 bedrijven per nacht aan. De firma
Haerinck beschikt over een wagenpark
van een vijftigtal stuks (loaders en vracht-
wagens). Het bedrijf telt ongeveer even-
veel chauffeurs, die fulltime kippen laden,
en nog 5 bureelmedewerkers en 5 meca-
niciens. Deze laatste verzorgen het onder-
houd van het wagenpark, meeneemhef-
trucks en loaders. Haerinck is een van de
grotere spelers in het ophalen en vervoer
van levende kippen naar het slachthuis.

Dierenwelzijn

“We zijn verantwoordelijk voor de kippen
die we vervoeren langs de weg”, vervolgt
Geert zijn verhaal. “De containers moeten
in goede staat zijn, zodat de kippen geen
verwondingen oplopen tijdens het trans-
port. Daarom worden ze wekelijks onder-
houden, beschadigde containers worden
dan uiteraard hersteld.”

Er is een maximum aantal kippen per
container vastgelegd. Dat hangt af van
de grootte van de container en de hoogte
van de lading. Inspecteurs van het Voed-
selagentschap (Favv) controleren dit elke
dag aan de hand van de boorddocumen-
ten die de chauffeur afgeeft bij het slacht-
huis. In tegenstelling tot in Nederland,
waar de pluimveehouder zelf de kippen
laadt, gebeurt het laden bij ons volgens
handelsovereenkomsten nog door de
transporteur. “Ik vind dat elke chauffeur
proper en rein van het ene pluimveebe-
drijf naar het andere moet kunnen rij-
den”, argumenteert Geert Haerinck de
keuze voor het systeem, dat volledig zelf
werd bedacht. “Zeker met warme tempe-
raturen in de zomer, vind ik dat een groot
voordeel. Anderhalf jaar geleden zijn we
ermee gestart en intussen hebben we al
4 loaders in gebruik. Tot slot zijn we ook
onze ‘nutteloze kilo’s’” op de weg kwijt, wat
de efficiéntie uiteraard verhoogt. Het is
een zware investering, die op termijn een
vervanginvestering moet worden van de
meeneembheftrucks. De tijd zal uitwijzen
hoe we dit systeem verder moeten uitbou-
wen. Om afstanden te besparen, hebben
we met kippenservicebedrijf Winitra uit
Ravels een uitwisselingsproject afgesloten.
Zij laden voor ons kippen in de provincie
Limburg en in Zuid-Nederland, wij doen
hetzelfde voor hen in de rest van Vlaande-
ren en Wallonié. Zo hebben we in de prak-
tijk steeds 5 loaders op weg om kippen op
te laden”, besluit Geert.
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Vernieuwde slachterij
loopt gesmeerd

Met een slachtcapaciteit van 170.000 stuks per dag Wat nu kippenslachterij Van-0-Bel is,
. L . » werd in 1967 opgericht door de firma
is Van-O-Bel uit Slﬂt-ElOOlS-Vl]Ve een van de grootste Segers, de broeierij De Biest en Van

. . Rijckeghem en handelaar Jos Van Oost.
braadkippenslachterijen van ons land. Een goede maand  Met een slachtcapaciteit van 14.000 kip-
pen per week was het een kleine slachterij.
geleden werd de Toen Segers uit het bedrijf stapte, werd ze
opgevolgd door Voeders Sanders. Half-
weg jaren 7o zette Voeders Sanders zijn
activiteiten in Belgié stop en nam Frans
Van den Steen de slachterij over, waarna
die een overeenkomst sloot met Voeders
Huys. Van den Steen volgde de evolutie
van automatisering in de sector en ver-
nieuwde zijn slachterij stelselmatig. Van-
O-Bel verhoogde zo geleidelijk zijn slacht-
capaciteit en begon ook te exporteren naar
landen als Frankrijk, Spanje en Zwitser-
land. Het kon hiervoor toen geen beroep
doen op exportsubsidies en moest dus
rekenen op eigen werkkracht en investe-
ringen. Momenteel is het bedrijf vooral
actief in heel Europa, maar er wordt ook
wereldwijd geéxporteerd.

aanvoerafdeling
volledig vernieuwd.
Wij gingen een
kijkje nemen.

—JaN VAN BAvEeL —

Organisatie en keuring

Van-O-Bel is gespecialiseerd in bulkver-
pakkingen en verkoopt zijn producten
voornamelijk aan de groothandel voor
verdere verwerking. De laatste 3,5 jaar
werd de volledige slachterij in verschil-
lende fases gerenoveerd. Van-O-Bel telt
een 120-tal medewerkers, die worden
ingezet in 4 afdelingen: de aanvoerzone
(waarin de levende dieren worden aan-
gevoerd en gedood), de panklaarafdeling
(waar de kippen worden ontdarmd en

Bedrijfsdierenarts Inge
Vankeirsbilck, afgevaardigd
bestuurder Frans Van den
Steen en verantwoordelijke
kwaliteitszorg en milieu-
codrdinator Nico Thooft
leiden de werking van Van-
O-Bel in goede banen.

FoTo: JAN VAN BAVEL

Blauw licht als rustbrenger

Kippen hebben een iets breder lichtspectrum
dan de mens, gaande van ultraviolet tot infra-
rood. Ze hebben een ruimer zicht, maar zijn wel
blind voor het blauwe gedeelte. Zodra kippen in
een blauwe zone zitten, zien ze niet meer; het
is dan donker voor hen. Ze worden ook rustiger
omdat ze denken dat het nacht is. Dat vermin-
dert de stress en vergroot het dierenwelzijn,
wat dan weer goed is voor de vleeskwaliteit. Dat
is ook de reden waarom de boer de kippen ’s
nachts met zijn vangploeg vangt om ze te laden
voor het slachthuis en waarom er blauw licht
schijnt in de aanvoerzone van de slachterij. FoTo: Van-O-BEL
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Foto: VAN-O-BEL

dus panklaar gemaakt), de snijzaal (vol-
automatische versnijding in kippendelen)
en de verzendingsruimte. “Gemiddeld
slachten we zo’n 170.000 kippen per
dag. Onze transporteurs voeren ze aan
van pluimveebedrijven in Belgié, Noord-
Frankrijk en Zuid-Nederland”, vertelt
Nico Thooft, verantwoordelijk voor kwa-
liteitszorg en milieucodrdinator bij Van-
O-Bel. Hiervoor is een goed uitgezette
planning uiteraard zeer belangrijk. “De
grote lijnen kennen we een paar weken op
voorhand, maar de praktische afspraken
met de pluimveehouders worden enkele
dagen voordien bijgesteld”, aldus bedrijfs-
dierenarts Inge Vankeirsbilck. “Dat hangt
onder meer af van het gewicht van de kip-
pen, hun salmonella-uitslagen, ...” Niet
elk slachthuis heeft overigens een eigen
bedrijfsdierenarts. Van-O-Bel heeft er een
in dienst omdat het met een bedrijfsgeas-
sisteerde keuring (Bax) werkt. Inge is op
het bedrijf de eerste contactpersoon voor
het Voedselagentschap (ravv). “Dat houdt
in dat ik onder meer opleiding geef aan
onze bedrijfsassistenten, die de keurder
bijstaan in de keuringsactiviteit. Het gaat
om een puur visuele sortering, want het
is nog altijd de pmo-keurder (dierenarts

met opdracht) van het rFavv die uiteinde-
lijk beslist. We beschikken over minimum
24 bedrijfsassistenten, maar hebben meer
dan 30 opgeleide mensen in dienst, zodat
er steeds een reserve is. Verder zie ik er
ook op toe dat de keuring goed verloopt,
overeenkomstig de instructies van het
FAVV.” Permanent zijn er 2 keurders van
het Favv aanwezig op het bedrijf: een die
het ante mortem aspect op zich neemt en
een die het post mortem aspect opvolgt.
“Via een proefproject in 2000 waren we
de eerste kippenslachterij in Belgié die
met dit BAK-systeem gestart is en intus-
sen verloopt dit zeer vlot”, vult Nico aan.
“Daarnaast hebben we een gevalideerd
autocontrolesysteem. Dat is historisch
gegroeid, nog voor er sprake was van auto-
controle, omdat onze klanten druk uitoe-
fenden om aan bepaalde kwaliteitseisen te
voldoen.”

Elke dag de puzzel maken

“Als de eerste hitte zich manifesteert na
een periode van koud weer, merken we
soms een grotere uitval op de vrachtwa-
gen”, vervolgt Nico. “Dat proberen we op
te vangen door maatregelen zoals extra
ventilatie, een minder dichte belading

Fluctuerend aanbod levende dieren is knelpunt

“Een knelpunt in onze branche is de grote fluctuatie in het aantal opge-
zette levende braadkuikens”, zegt Frans Van den Steen. “Dit wordt inge-
geven door de grote schommelingen van de prijs van de levende dieren,

een prijs die precies athangt van het aanbod aan levende dieren en van
de vraag naar het vlees. De sector zou gediend zijn met een stabielere
opzet, wat ook de prijs zou stabiliseren. We proberen het fluctuerend
aanbod wat op te vangen via de verkoop uit ons diepvriessegment. Posi-
tief is dan weer dat het prijsverschil tussen de Braziliaanse en Europese
kipfilet niet zo groot meer is als vroeger. Kip is gelukkig ook een mak-
kelijk product, dat je eenvoudig kan verwerken in diverse maaltijden.”

en meer gespreid aanvoeren.” Van-O-Bel
heeft vrachtwagens met een vast type
containers waarin de kippen worden
aangevoerd. In elke container zitten zo'n
350 kippen, afhankelijk van hun gewicht.
“Zodra de planning is opgemaakt en we
weten hoeveel kippen er in totaal moe-
ten worden geladen, proberen we de
puzzel te maken van welke lading we ’s
morgens en welke we ’s avonds ophalen
en wat het gewicht van de kippen is. We
hebben graag dat de boeren de kippen
enkele dagen op voorhand wegen. Met die
gegevens kunnen we immers het effec-
tief gewicht van de kippen afleiden op het
moment dat ze hierheen komen. We kun-
nen er ook het aantal vrachtwagens en de
bezettingsdichtheid uit afleiden”, aldus
Inge.

“We starten met slachten om kwart
over 5, zodat we op tijd vers vlees kun-
nen uitvoeren naar onze klanten. Er zijn
2 ‘aanvoergolven’: een eerste die rond 21
a 22 uur start en een tweede vanaf 4 uur
’s nachts. De chauffeurs zetten hun aan-
hangwagen met kippen klaar aan de aan-
voerzone en vertrekken dan meteen naar
een volgend pluimveebedrijf.” De peri-
ode vanaf het opzetten van een container
op de slachtlijn tot het panklaar zijn van
de kip (ontdaan van ingewanden) neemt
zo'n 20 minuten in beslag. Daarna gaat
ze 2 uur in de koeling en vervolgens een
vijftiental minuten in de snijzaal. In het
slachthuis vinden er nog 2 manuele pro-
cessen plaats: het aanhangen van de kip-
pen aan haken bij het begin en het ver-
pakken van de kippendelen op het einde.
Daartussen verloopt alles machinaal;
slechts hier en daar doen medewerkers
een (visuele) controle of een bewerking
aan een machine.

Fegoe: JAN VAN BAVEL

De containers met aangevoerde kippen wor-
den op het bandsysteem geplaatst.
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Bulkslachterij
Nollens klaar voor
de toekomst

Familiebedrijf Nollens evolueerde in bijna drie-

kwarteeuw van een poelierhandel naar een moderne

slachterij van braadkippen. —jan Van Baver -
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Georges Nollens stichtte 70 jaar geleden
een poelierhandel in Waregem. Hij specia-
liseerde zich in het ophalen en vervoer van
kuikens en liet zijn bedrijf evolueren tot
een kleine slachterij van kippen en konij-
nen. Na de intrede van zijn zonen Marc
en Dirk in de zaak verschoof de focus vrij
snel van levende handel naar de slachterij-
activiteiten, waaronder het ophalen, ver-
voeren en slachten van braadkippen en de
verkoop van geslachte producten. Toen de
behuizing voor al die groeiende activitei-
ten in Waregem te krap werd, kochten ze
in 1990 een stuk grond aan de Karreweg
in Kruishoutem, waar ze een slachthuis
(Poultry 1) oprichtten met een (huidige)
diepvriesopslag van 850 ton. Het slacht-
huis had toen een slachtcapaciteit van
30.000 a 35.000 braadkippen per dag.
“Toen ik in volle dioxineperiode — augus-
tus 1999 — voor het bedrijf begon te wer-
ken, was die capaciteit al verdubbeld”,
schetst Willy De Roover, die bij Nollens
onder meer het kwaliteitsluik co6rdineert
(zie bandartikel onderaan). “Mijn eerste
taak was toen uiteraard de opvolging van
de dioxineproblematiek. Er werd heel
wat weggeslacht en de verkoop verliep
heel slecht, waardoor we op een bepaald
moment meer dan 500 ton kippenproduc-
ten in diepvriesstock hadden. Dat was een
zeer moeilijke periode.”

Uitbreiding diepvriescapaciteit

Nadien rijpte bij de broers Nollens het
idee om de diepvriescapaciteit op te drij-
ven; er was dus meer ruimte nodig om te
stockeren. Dat leidde 8 jaar geleden tot
de bouw van een nieuwe site (Poultry 11
genaamd) in de nabijgelegen industrie-
zone. Deze site vloeide voort uit de bouw
van een grote diepvriesopslag met een
capaciteit van 1250 ton. In totaal beschikt
Nollens dus over een opslagcapaciteit van
2100 ton bedrijfseigen diepvriesproduc-
ten. In de nieuwbouw was aanvankelijk
ook een snijzaal voorzien om wat kip-
penvlees te versnijden en vers vlees te

Kwaliteitscontrole, een belangrijk aspect

Dierenarts Willy De Roover (61, zie foto)
werkt op freelancebasis voor pluim-
veeslachterij Nollens. Hij startte in een
algemene praktijk en stapte in 1986 over
naar het toen pas opgerichte Instituut
voor Veterinaire Keuring (1vk), de voor-
ganger van het Favv. De keuring van
braadkippen werd tot dan toe geregeld
op gemeentelijk niveau. Bij het 1vk werk-
te hij enkele jaren als keurder, waarna hij
van 1992 tot 1999 diensthoofd was van
de keurkring Oudenaarde. Sinds augus-
tus 1999 werkt hij als zelfstandige voor

een aantal bedrijven, waarvan Nollens
de grootste klant is. Willy heeft er een
zeer ruim takenpakket. Hij coérdineert
het kwaliteitsluik (hygiéne, autocontro-
le, ...) en volgt alle veterinaire aspecten
administratief op. Hieronder vallen de
contacten met de boeren, het Favv, de
keurders en de klanten, maar ook het
lobbywerk. Elke dag krijgt de boer via
Dirk Nollens feedback over de kwaliteit
van de aangeleverde kippen in de vorm
van het keurverslag (van de keurder) en
een kwaliteitsrapport (van Willy). In het




stockeren, maar het werd een vijftal jaar
enkel gebruikt als diepvriesopslag. Twee
jaar geleden werd dan beslist om een volle-
dig nieuw slachthuis neer te poten. Dat is
sinds oktober 2009 operationeel. “We zijn
met het stockeren van diepvriesproducten
gestart omdat we tijdens de vogelgriepperi-
ode, toen de markt niet goed draaide, heel
wat moesten wegslachten”, zegt Willy. “De
klemtoon van onze productie — 65 a 75% —
ligt wel nog steeds op verse producten; de
rest is bestemd voor diepvries. Intussen
slachten we zo'n 65.000 a 70.000 kippen
per dag in het oude slachthuis (Poultry 1)
en zo'n 90.000 a 100.000 in Poultry 11.”

Aanvoerplanning

Marc en Dirk Nollens zijn afgevaardigd
bestuurders van de zaak. Marc voert de
algemene leiding en houdt zich vooral
bezig met het administratieve aspect en de
verkoop, terwijl Dirk contact heeft met de
pluimveehouders en vooral de technische
zaken in de productie opvolgt. Het bedrijf
telt 220 werknemers. Het transport ver-
loopt via de bvba Nollens Transport, zowel
de aanvoer van de levende dieren als het
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keurverslag kan de boer de vaststellin-
gen rond gezondheid en ziektetoestand
van de dieren lezen. Het kwaliteitsrap-
port bevat een scoretabel met informa-
tie over vuile poten, brandvlekken op de
borst, te veel eten in de kroppen, gebro-
Willy introduceerde ook

ken vleugels, ...
een maandelijks overleg met de FAVV-
verantwoordelijke om discussiepunten
te bespreken. Daarnaast heeft hij regel-
matig contact met de architect (voor de
verdere afwerking van de nieuwe site
Poultry 11), de milieuverantwoordelijke,

.m Medewerkers van het slachthuis
. kratten voor verdere verpakkmg
| ---

veiligheidscoérdinator, ...

vervoer van het geslachte materiaal. Dirk
stelt de planning een negental weken op
voorhand op om in te schatten hoeveel kui-
kens er beschikbaar zullen zijn en hoeveel
kippen er nodig zijn om aan de vraag te
voldoen. “Intussen heeft Nollens dan de
tijd om met de boer contact op te nemen
via veevoederbedrijven die de kuikens
plaatsen bij de boer”, aldus Willy. Van de
pakweg 8oo Belgische pluimveehouders
leveren er zo'n 300 geregeld of occasio-
neel kippen aan het slachthuis. Ze zijn
hoofdzakelijk gevestigd in West- en Oost-
Vlaanderen, maar ook in Wallonié, Noord-
Frankrijk en Zuid-Nederland.

Tracering

Het bedrijf werkt al bijna 4 jaar met een
traceability-programma gebaseerd op
de EaN128-barcode met unieke lotnum-
mering. “Een lot staat bij ons nog steeds
voor een volledig pakket dat afkomstig is
van dezelfde producent. De code is een
dag voor het slachten gekend. Alle admi-
nistratieve documenten (de voedselketen-
informatie) over de kippen die we willen
slachten, moeten de dag voordien in mijn

sorteren de kippen in plastic

Hij beschikt

over een klein labo om enkele elemen-
taire proeven te doen; het grootste deel
van de labo-onderzoeken wordt uitbe-
steed.

bezit zijn. Voordat de dierenartsen-keur-
ders dat in handen krijgen, heb ik mijn
akkoord gegeven voor de levering van de
kuikens. Zodra een lading met kippen
van een pluimveehouder op het slacht-
huis arriveert, krijgt die een receptiecode
(rEc-lot). Die code ‘loopt’ als het ware
door het hele slachthuis. Zodra de kip-
pen versneden zijn, krijgen ze een unieke
palletcode (Par-nummer) mee. Zo krijgen
we van dat ene receptielot een dertig- a
vijftigtal palletcodes. Op die manier is de
traceerbaarheid volledig sluitend. Als het
FAVV een probleem zou vaststellen met
antibiotica of coccidiostatica in het pluim-
veevlees, dan weten we zeer snel hoeveel
gecontamineerde paletten er zich nog
in ons bedrijf bevinden (in de diepvries-
stock). Vermits een klant niet steeds een
pallet van hetzelfde product vraagt, voor-
zien we ‘samengestelde palletcodes’ (spa-
codes) in het systeem. Op het ogenblik
dat de vrachtwagen wordt geladen, wordt
alles gescand. Al die pa1- of sPA-nummers
komen dan terecht in een expeditienum-
mer per klant.”

Het slachten

In afwachting van het slachten blijven de
aangevoerde braadkippen gedurende een
uur of 2 in de containers in de hangar
wachten. Dat verhoogt de slachtkwaliteit,
omdat de kippen dan tot rust kunnen
komen. Een persoon plaatst 2 containers
met kippen met een heftruck op het band-
systeem. Daar worden ze automatisch ont-
stapeld. De schoven die in de container zit-
ten, worden er automatisch uitgeschoven,
zodat de kippen op 2 lijnen ondersteboven
aan de haken kunnen worden gehangen.
De lege schoven en containers gaan met-
een door een wasstraat en worden nadien
weer automatisch in elkaar gevoegd. De
kippen komen dan terecht in een water-
bad, waar ze verdoofd worden via een elek-
trische stroomstoot. Vervolgens worden
ze gekeeld via een automatisch mes en
gaan ze in een verbloedingsbad om uit te
bloeden. In een broeibad met warm water
wordt de bevedering losgeweekt, waarna
de pluimen er met een plukmachine aan
hoge snelheid worden afgehaald. Zodra ze
geplukt zijn, komen de karkassen via een
overgang weer op I lijn terecht. In de ‘pan-
klaarzone’ worden alle resterende delen
van de kip (kop, poten, ingewanden, ...)
machinaal verwijderd. Na een controle
door de dierenartsen-keurders van het rFavv
gaan de panklare kippen naar de snelkoe-
ling. Per uur kan men 12.000 kippen slach-
ten. “We zijn een bulkslachterij en leveren
niet rechtstreeks aan de consument. We
slachten de verse kippen voor groothandels
en versnijderijen in binnen- en buitenland
(Nederland, Frankrijk en Duitsland). Daar-
naast leveren we ook diepvriesproducten
in de rest van Europa en enkele overzeese
gebieden”, typeert Willy de afzet.
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Kip uit een goed nest

De Nederlandse Plukon Royale Groep
is een van de grotere spelers op de
Europese markt voor pluimveevlees
en omvat onder meer de slachterijen
Pingo Poultry (Maasmechelen) en
Flandrex (Moeskroen). We hadden een
gesprek met directeur Agribusiness

Kees van Oers. -Jan Van Baver —
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Kees van Oers (foto) werkt sinds 2000 voor
de Plukon Royale Groep, waar hij vooral
de inkoop opvolgt: de aanvoer van levende
kuikens, maar ook aspecten als energie-
beheer en verpakkingen. Daarvoor was
hij ruim 14 jaar actief in de mengvoerin-
dustrie en enkele jaren in het onderwijs.

De Plukon Royale Groep telt 2300 mede-
werkers en realiseert een jaarlijkse omzet
van 750 miljoen euro. Wat vleeskuikens
betreft, is het na het Engelse 2 Sisters en
het Duitse Wiesenhof de derde speler in
Europa. Plukon beschikt over 10 produc-
tielocaties, verspreid over Nederland, Bel-
gié en Duitsland. “Zes van deze locaties
zijn ingericht als slachterij, waarvan 2 in
Belgié (Pingo Poultry en Flandrex)”, ver-
duidelijkt van Oers. “Ons totale slachtvo-
lume varieert rond 4,5 miljoen kippen per
week. Daarvan nemen de Belgische vesti-
gingen 1,6 miljoen kippen per week voor
hun rekening. Sinds 2000 is het volume
door aquisities en autonome groei bijna
verviervoudigd.”

Recht tot bij de consument

Het belangrijkste afzetkanaal van de groep
is de retail, waarin Plukon zowel in Bel-
gié als in Nederland marktleider is. “We
zijn een van de weinige producenten in de
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sector die een breed productassortiment
zonder tussenschakels rechtstreeks levert
tot bij de consument. We hebben hiervoor
4 verdere verwerkingsbedrijven, waaron-
der Maiski Foods in Ternat, dat zich vooral
toelegt op voorgegaarde bereidingen en
kant-en-klaarmaaltijden. Naast kip vor-
men bereiding van ultraverse maaltijden
en salades de tweede poot waarop Plukon
inzet.” Het hoofdkantoor van de groep
bevindt zich in Wezep (vlakbij Zwolle),
waar ook kant-en-klaarmaaltijden en sala-
des worden geproduceerd. Hierbij wordt
hoofdzakelijk kip, maar ook diverse vis-
en vleessoorten gebruikt. Van Oers duidt
ook op het verschil tussen de Nederlandse
en de Belgische situatie. “In Nederland
wordt ongeveer 6% van het volume aan
kip door supermarkten verdeeld, terwijl in
Belgié poeliers en traiteurs nog een aan-
zienlijk aandeel hebben. Daarom sturen
we de verschillende landen aan vanuit die
landen zelf. Zo wordt de afzet in Belgié en

De Kuikenaer zorgt voor complete ketenbeheersing

De Kuikenaer bv is binnen de Plukon Royale
Groep verantwoordelijk voor de inkoop, aanvoer
en logistiek van alle levende dieren. Ze koopt
de kippen in bij pluimveehouders of via voerle-
veranciers, regelt de planning en zorgt voor de
traceerbaarheid. Medewerkers van de centrale
planning hebben rechtstreeks contact met de
broeierijen en voerleveranciers en stemmen
gegevens af over aantallen, stuks en het moment
van installen van de kuikens. De aanvoerplan-
ners nemen die centrale planning over. De week
voor het slachten hebben ze contact met de
pluimveehouders over te verwachten gewichten,
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aantallen en stemmen ze de transportplanning
af. De Kuikenaer heeft op elke slachtlocatie een
aanvoerplanner. De 12 medewerkers staan via
een centraal planningprogramma met elkaar
in verbinding. Zodra de kippen zijn geslacht,
maken de aanvoerplanners in een centraal
administratieprogramma de slachtrapporten
klaar, met alle gegevens over de geslachte kip-
pen, zoals geleverde aantallen, gewicht, afkeur
en andere kwaliteitsaspecten. Vanuit de centrale
financiéle administratie wordt de hele gegevens-
stroom en financiéle afrekening naar de verko-
pende partijen afgehandeld.




Frankrijk doelbewust aangestuurd door
ons team in Belgié. Voor de versmarkt
focust Plukon zich voornamelijk met kip-
penfilets op West-Europa. Voor de botpro-
ducten (kippenbouten) is de situatie iets
genuanceerder. Doordat de West-Europe-
se markt sterk ‘filetgedreven’ is, ontstaat
hier een ‘overschot’ aan botproducten. Die
worden grotendeels ingevroren en vooral
op de Oost-Europese markt afgezet. Hier
is de diepvriesmarkt nog sterk.” Naast
de retail doet Plukon ook aan industriéle
productie, waarin men het hoogwaardige
industriéle segment opzoekt. “Zo leve-
ren we filets en ontbeend pootvlees aan
de verwerkers voor McDonald's. Verder
is Plukon ook actief op de internationale
foodservicemarkt, die onder meer de hore-
ca, ziekenhuizen en verzorgingstehuizen
bedient.”

Pingo en Flandrex

Pingo Poultry werd in 1996 gesticht door
de Nederlandse kippenslachterij Ham,
die in Maasmechelen met een slachte-
rij begon. Sinds 2005 maakt het deel
uit van de Plukon Royale Groep. Na een
stevige reorganisatie en enkele herinves-

teringen is het slachtvolume opgevoerd
van 600.000 naar 1.000.000 kippen per
week. Momenteel telt Pingo 430 werkne-
mers. “Uniek voor Belgié is dat er in 2
ploegen wordt geslacht, van 4 tot 20 uur”,
vertelt van Oers. “Er worden kippen van
2400 g (het streefgewicht) geslacht. Pingo
bedient met haar verse producten vooral
de Belgische en Franse retailmarkt. Er
worden onder meer bot- en filetproducten
verpakt.”

Flandrex behoort sinds eind 2008 tot de
groep. Er werken 100 mensen en er wor-
den 600.000 kippen per week geslacht.
“De fabriek werd in 2000 gebouwd. We
produceren er veel hele kippen, waarvan
een gedeelte op schaal. De halffabrikaten
worden doorverkocht aan verwerkers.
Daarnaast is het een belangrijke leve-
rancier van grondstoffen voor de verdere
verwerkingsbedrijven binnen de groep.
Flandrex levert niet rechtstreeks aan de
retail. Zo worden de hele kippen verpakt
en uitgeleverd via Maasmechelen. Pingo
en Flandrex zijn versslachterijen, alleen
een gedeelte van de botproducten (bou-
ten) wordt om eerder vermelde redenen
als diepvries verkocht.”
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A Verdere verwerking van pluimvee-
viees in het Nederlandse Wezep.

Plukon is in Belgié en Nederland
marktleider in het retailkanaal, onder
meer met de merken Friki en Pingo.
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Bedreigingen en opportuniteiten

“Ik ga er vanuit dat elke bedreiging een
kans is. Ik denk dat er in onze sector 3
bedreigingen zijn: bezetting, de salmo-
nella- en de antibioticaproblematiek. Met
bezetting bedoel ik de Eu-regelgeving en
de hele interpretatie daarvan. Ons kli-
maat is gunstig, maar de regelgeving
wordt strenger gecontroleerd dan in Zuid-
Europa, wat onze concurrentiepositie iets
verzwakt. In de strijd tegen salmonella en
antibiotica zullen we als sector onze ver-
antwoordelijkheid moeten nemen. Een
van de items die op dit moment speelt, is
het toekomstige verbod (december 2011)
op het in de handel brengen van onver-
hit pluimveevlees dat met salmonella (Se
en St) is besmet. We hebben er belang
bij om naar een dusdanige monitoring
te gaan dat als deze salmonella op een of
andere manier in de kip zou zitten, we dat
al weten voor de kippen geslacht worden.
Op dat moment kun je er andere kanalen,
zoals het voorgaren van producten, mee
aanboren. Hiermee voorkom je een hoog
financieel afbreukrisico en grote imago-
schade voor de sector. Er moet een juiste
monitoring plaatsvinden waarbij er geen
ruimte voor fraude mag zijn. Daarom is
Plukon een groot voorstander van het
onafhankelijk monitoren bij de pluimvee-
houder. Ook slachterijen hebben een ver-
antwoordelijkheid in de juiste aanpak.

December nadert snel, dus voor over-
eenstemming over de juiste aanpak in de
sector is tussen alle ketenpartners haast
geboden. Wat antibiotica betreft, denk ik
dat we met zijn allen een mentaliteits-
verandering moeten doormaken. Het
gebruik ervan in de sector moet en kan
verder omlaag. Daarvoor moet de consu-
ment misschien bereid zijn iets meer te
betalen. Maar ondanks alles blijft kip het
meest fantastische stukje vlees dat er is.
“fet heeft nog genoeg kansen ...”

Traceringsprogramma Poultrace

De Kuikenaer verzorgt zowel de aan-
voer van de dieren binnen de hele
groep als het onderhouden van het
traceringsprogramma Poultrace. Dit
systeem maakt het mogelijk om het
gehele proces, van broeierij tot eindge-
bruiker, nauwlettend te volgen. Zo kan
er tot op het pakje dat het bedrijf ver-
laat, terug worden getraceerd waar het
vandaan komt, zoals de naam van de

betreffende pluimveehouder, waar de
eendagskuikens vandaan komen, welke
vermeerderaars-moederdierbedrijven

erachter zaten en welke voerleverancier
erbij betrokken was. Het eigen labora-
torium doet alle onderzoeken om bor-
ging van kwaliteit te garanderen. Nog
een voordeel van het programma is dat
het veel technische informatie in de
keten naar boven brengt. Zo kunnen
er op een hele goede manier allerlei
vormen van selecties worden gemaakt,
met een aantal technische verbeterin-
gen tot gevolg. De Kuikenaer staat dus
niet alleen in voor de kwantiteit, maar
ook voor de kwaliteit.
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