Как распознать некачественное мясо птицы?
Мясо птицы и продукты его переработки пользуется неизменным спросом у населения, так как они имеют хорошие вкусовые качества, пищевую ценность, легкоусвояемые и значительно дешевле других видов мяса.
Выбирая мясо птицы для личного пользования, каждый потребитель должен знать основные его характеристики, а именно мясо птицы поступает в розничную торговую сеть в охлажденном и в замороженном виде. К охлажденному мясу относится мясо, полученное непосредственно после убоя, и субпродукты из них, подвергнутые охлаждению до температуры в толще мышц от 0 до +40С. Мороженое - мясо птицы, подвергнутое глубокой заморозке до температуры в толще от -18 до -250С. 
Повторное замораживание мяса кур не допускается. Оттаявшее мясо является благоприятной средой для роста бактерий. При большом обсеменении мороженого мяса после размораживания ослабленные низкой температурой микроорганизмы могут восстановиться и вызвать сравнительно быструю бактериальную порчу мяса. 
Тушки мяса птицы должны быть чистыми, хорошо обескровленными, без постороннего запаха, поверхность тушки или полуфабрикатов из нее должна быть бледно-желтого цвета с розоватым оттенком, поверхность кожи без наличия пера, пеньков, пуха, волосовидных перьев, царапин, разрывов, пятен, кровоподтеков. На целых тушках должно указываться слово «Госветнадзор». Согласно упитанности мясо птицы, предназначенное для реализации в торговой сети, подразделяется на две категории: первую и вторую. Обозначение категории мяса птицы производится путем нанесения на его наружную поверхность голени или в виде прикрепленной к нему этикетки. Категория мяса птицы упакованного в потребительскую тару должна быть нанесена на упаковке продукта. 
При покупке продукта следует обратить внимание на дату выработки и сроки годности в зависимости от условий хранения. Кроме этого, на маркировке должны быть сведения об изготовителе продукта, его адресе и местонахождении, виде и возрасте птицы, способе обработки, термическом состоянии, пищевой ценности, нормативном документе в соответствии с которым может быть идентифицирован продукт, информация о подтверждении сертификации. Кроме этого, маркировка продукта должна содержать сведения о массе нетто продукта. Если мясо птицы или полуфабрикаты из мяса птицы изготовителем расфасованы в потребительскую упаковку с обозначением массы нетто продукта, то при его реализации в розничной торговой сети взвешивание такого продукта не производится. 
Участились случаи выявления искусственного добавления воды для увеличения массы продукции из мяса птицы, что является нарушением законодательства в сфере защиты прав потребителей, а также увеличивает риски микробного и химического загрязнения мяса птицы и снижает ее пищевую ценность. Согласно требований ГОСТ Р 52702-2006 «Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят – бройлеров и их части) массовая доля влаги, выделившаяся при размораживании мяса кур, не должна превышать 4%. Это требование не распространяется на мясо птицы, которое выработано по техническим условиям, так как Технические условия допускают наличие в составе продукта добавленных ингредиентов, включая воду. То есть если производитель на маркировочном ярлыке в составе продукта указал, кроме мяса птицы «Рассол, вода, пищевые добавки, стабилизаторы», то массовая доля влаги, выделившаяся при размораживании мяса кур, может превышать и, как правило, превышает установленные ГОСТ 4%, о чем будет свидетельствовать наличие большого количества льда под упаковкой.
Немаловажное значение имеет наличие в предприятии торговли документов, подтверждающих качество и безопасность данного вида продукции, которые продавец обязан предоставить по требованию покупателя. Это – сертификат соответствия, качественное удостоверение и ветеринарное свидетельство на дату выработки, указанную в информации для потребителей. 
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