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Таким образом, можно сделать вывод, что исполь-

зование системного подхода позволит определить со-
вокупность взаимосвязанных, взаимодействующих 
элементов системы обучения, выделить наиболее зна-
чимые факторы, способствующие повышению эффек-
тивности и результативности образовательной орга-
низации при достижении ее целей в области качества.
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Один из главных факторов безопасного потребле-
ния рыбы – объективная оценка степени ее пригодно-
сти, в основе которой лежат как органолептические, 
так и физико-химические методы. Органолептический 
метод использует сенсорные рецепторы человека для 
оценки вкуса, запаха и цвета продукта. Он требует на-
личия высококвалифицированных дегустаторов и носит 
достаточно субъективный характер. При использовании 
физико-химических методов необходимы: достаточное 
количество времени, дорогостоящее оборудование и хи-
мические реактивы, работа опытных специалистов [1].

В связи с этим особую актуальность приобретает соз-
дание портативных приборов для оперативного определе-
ния (экспресс – контроля) степени пригодности рыбы к 
употреблению в пищу и при этом доступных для потре-
бителя. В целях удовлетворения потребности обеспече-
нии качества и безопасности продукции предлагается для 
оценки качества и безопасности рыбы и рыбной продук-
ции использовать мультисенсорную систему «электрон-
ный нос», состоящую из десяти пьезосенсоров [2].

В ходе экспериментальных исследований системой 
слабоселективных сенсоров установлено, что при дли-
тельном хранении рыбной продукции наблюдается уве-
личение содержания аминосоединений в газовой фазе.

Из литературных данных известно, что сразу по-
сле засыпания рыбы в тушке начинает концентриро-
ваться триметиламин, содержание которого увеличи-
вается с продолжительностью хранения продукции. 
В связи с этим, для характеристики степени свежести 
рыбной продукции использован показатель содержа-
ния триметиламина в паровой фазе над рыбой.

Установлено, что при содержании триметиламина 
в газовой фазе превышающее 200 ppm рыба считается 
испорченной. Полученные результаты могут быть по-
ложены в основу метода неразрушающего контроля и 
прогнозирование качества рыбы.
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В настоящее время производство становится бо-
лее гибким, наукоемким, динамично изменяются тре-
бования потребителей к качеству продукции. В связи 

с этим требуется постоянное обновление знаний, что 
в свою очередь влечет за собой формирование новых 
требований не только к умениям и навыкам специали-
стов, но и к их способностям получать и использовать 
эти знания на практике, проявлять готовность к по-
стоянному самосовершенствованию. Поэтому возни-
кают задачи по созданию новых моделей внутрифир-
менного развития и обучения персонала, в рамках ко-
торых работниками приобретаются знания, способно-
сти, ценности и мотивация, необходимые для успеш-
ного осуществления профессиональной деятельно-
сти, направленной на решение оперативных и страте-
гических задач организации, а также обеспечение тре-
буемого качества продукции предприятия.

Наиболее распространение в настоящее время 
при решении вопросов внутрифирменного и профес-
сионального обучения получают именно модели фор-
мирования компетенций и компетентностный подход.

Компетенции определяются на основе анализа де-
ятельности персонала той категории, для которой соз-
дается модель. В качестве компетенций рассматрива-
ются, например, лидерство, нацеленность на резуль-
тат, дисциплинированность, позитивная коммуника-
ция, умение обучать и развивать, умение анализиро-
вать проблемы и разрабатывать решения. Эта рабо-
та проводится экспертной группой, в состав которой 
входят руководители и специалисты с лучшими тру-
довыми показателями. Каждая компетенция описыва-
ется по нескольким критериям, указываются актуаль-
ные требования, поведение, которое ожидается от со-
трудника. Принципиально важно, чтобы при этом ис-
пользовался понятный для персонала язык, что обе-
спечит ясность формулировок, соответствие моделей 
корпоративной культуре, простоту внедрения и при-
менения.

Основная задача, которая решается с помощью 
модели компетенций, – управление квалификацией 
сотрудников. Данными полномочиями наделен каж-
дый руководитель, т.к. именно он отвечает за эффек-
тивность труда своего подчиненного и качество вы-
полняемой работы, а следовательно и качество про-
дукции.

Рассмотрим модель управления качеством про-
дукции на основе формирования компетентности пер-
сонала предприятия, которая состоит из четырех вза-
имосвязанных основных блоков, представленных на 
рисунке.
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