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1. Основные положения 

 

1.1. Программа государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) является 

частью программы квалифицированных рабочих, служащих / программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии/специальности: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Порядок проведения ГИА, порядок подачи и рассмотрения апелляций, 

порядок проведения ГИА для обучающихся из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, порядок присвоения квалификации осуществляется в 

соответствии со следующими документами: 

– Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

– Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии/специальности 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

от 09.12.2016 г. № 1569 (далее – ФГОС СПО); 

– Приказом Министерства просвещения Российской Федерации 24.08.2022 № 762 

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

– Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 

800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

– Письмом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

20.07.2015 № 06-846 «О направлении Методических рекомендаций по организации 

выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в образовательных 

организациях, реализующих образовательные программы среднего профессионального 

образования по программам подготовки специалистов среднего звена»; 

– Уставом и иными локальными нормативными актами образовательной 

организации. 

1.3. ГИА завершает освоение имеющей государственную аккредитацию основной 

профессиональной образовательной программы (далее – ОПОП) среднего 

профессионального образования по профессии/специальности 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

 

 

2. Паспорт программы ГИА 

 

2.1. Программа ГИА является частью ОПОП по профессии/специальности 43.01.09 

Повар, кондитер и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к 

содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА обучающихся. 

2.2. Целью ГИА является установление соответствия результатов освоения 

обучающимися ОПОП по профессии/специальности 43.01.09 Повар, кондитер 

соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка 

труда, их готовность и способность решать профессиональные задачи.  

2.3. Задачи ГИА:  

– определение соответствия знаний, умений и навыков обучающихся современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда;  

– определение степени сформированности общих и профессиональных 

компетенций, личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее 

востребованных на рынке труда. 
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2.4. Обучающийся, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению видов деятельности, предусмотренных образовательной программой 

(Таблица 1): 

Таблица 1 

Наименование вида деятельности (ВД) Код и наименование профессионального 

модуля (ПМ), в рамках которого 

осваивается ВД 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.02 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ.05 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.03 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» 

 

2.5. В рамках проведения ГИА обучающийся должен показать владение 

следующими компетенциями: 

– общими компетенциями (далее – ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

– профессиональными компетенциями (далее – ПК), соответствующими видам 

деятельности (Таблица 2): 
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Таблица 2 

Наименование вида деятельности Профессиональные компетенции, 

соответствующие видам профессиональной 

деятельности 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 1.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного эксперимента 

 

3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой 

аттестации 

3.1. В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер ГИА 

проводится в форме демонстрационного экзамена (в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии/специальности). 

3.2. Объем времени и сроки проведения ГИА устанавливаются в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО, учебным планом и календарным учебным графиком: 

– всего – 1неделя, в том числе: 
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– подготовка и проведение демонстрационного экзамена – 1 неделя; 

3.3. К ГИА допускаются обучающиеся, не имеющие академических 

задолженностей и в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный 

учебный план по осваиваемой ОПОП. Допуск оформляется приказом по 

образовательной организации. 

3.4. Подготовка, структура и требования к содержанию демонстрационного 

экзамена: 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится с использованием 

единых оценочных материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной 

документации, варианты заданий и критерии оценивания (далее - оценочные материалы), 

разрабатываемых организацией, определяемой Министерством просвещения Российской 

Федерации из числа подведомственных ему организаций (далее - оператор). 

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных 

материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки 

демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, условия 

привлечения добровольцев (волонтеров) (при необходимости), инструкции по технике 

безопасности, а также образцы заданий.  

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую 

задачу, моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме 

реального времени. 

 

4. Организация и порядок проведения государственной итоговой аттестации 

 

4.1. Организация и проведение демонстрационного экзамена: 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится использованием 

комплекта оценочной документации (далее - КОД) КОД 43.01.09 -1-2026. 

Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного 

экзамена, представляющем площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с 

комплектом оценочной документации. 

Центр проведения экзамена может располагаться на территории ___ 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Свердловской области Техникум индустрии питания и услуг «Кулинар», обладающей 

необходимыми ресурсами для организации центра проведения демонстрационного 

экзамена. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в составе экзаменационных 

групп. 

Место расположения центра проведения экзамена, дата и время начала проведения 

демонстрационного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных 

групп, планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, 

технические перерывы в проведении демонстрационного экзамена определяются планом 

проведения демонстрационного экзамена, утверждаемым ГЭК совместно с 

образовательной организацией не позднее чем за двадцать календарных дней до даты 

проведения демонстрационного экзамена. Образовательная организация знакомит с 

планом проведения демонстрационного экзамена выпускников, сдающих 

демонстрационный экзамен и лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного 

экзамена в срок не позднее чем за пять рабочих дней до даты проведения экзамена. 

Главным экспертом осуществляется осмотр центра проведения экзамена, 

распределение обязанностей между членами экспертной группы по оценке выполнения 

заданий демонстрационного экзамена, а также распределение рабочих мест между 
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выпускниками с использованием способа случайной выборки. Результаты распределения 

обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих мест между 

выпускниками фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах. 

Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 

эксперта также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, 

условиями оказания первичной медицинской помощи в центре проведения экзамена. Факт 

ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов экспертной 

группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности производства. 

В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена 

присутствуют: 

– руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе которой 

организован центр проведения экзамена; 

– не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 

– члены экспертной группы; 

– главный эксперт; 

– представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 

организацией); 

– выпускники; 

– технический эксперт; 

– представитель образовательной организации, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

– тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику из числа 

лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, инвалидов (далее - 

тьютор (ассистент); 

– организаторы, назначенные образовательной организацией из числа 

педагогических работников, оказывающие содействие главному эксперту в обеспечении 

соблюдения всех требований к проведению демонстрационного экзамена.  

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в центре 

проведения экзамена лиц, указанных выше, решение о проведении демонстрационного 

экзамена принимается главным экспертом, о чем главным экспертом вносится 

соответствующая запись в протокол проведения демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным 

экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом 

проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту о 

выявленных фактах нарушения Порядка. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 

демонстрационного экзамена самостоятельно. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии 

обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и производственной 

безопасности. 

В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный эксперт 

ознакамливает выпускников с заданиями, передает им копии заданий демонстрационного 

экзамена. 

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники 

занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест. 

После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению 

демонстрационного экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с требованиями 

охраны труда и производственной безопасности, главный эксперт объявляет о начале 

демонстрационного экзамена. 



9 

 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой 

экзаменационной группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена 

выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном соблюдении 

выпускниками, лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, 

требований охраны труда и производственной безопасности, а также с соблюдением 

принципов объективности, открытости и равенства выпускников. 

После объявления главным экспертом окончания времени выполнения заданий 

выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий демонстрационного 

экзамена. 

Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена 

подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями 

комплекта оценочной документации и задания демонстрационного экзамена. 

 

5. Критерии оценки уровня и качества подготовки обучающихся 

 

5.1. Оценка результатов ГИА определяется в ходе заседания ГЭК оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».  

5.2. Основные требования и показатели, по которым производится оценка 

результатов демонстрационного экзамена. 

Максимальный балл по критериям оценивания для ДЭ в рамках ГИА ПУ 

составляет 75 баллов. 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий ДЭ осуществляется 

членами экспертной группы по 75-балльной системе в соответствии с требованиями КОД 

43.01.09-1-2026. 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 

воспитания представлен в зависимости от вида аттестации, уровня ДЭ представлен в 

комплекте оценочных средств. 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 

воспитания может быть дополнен образовательной организацией с целью создания 

необходимых условий для участия в ДЭ обучающихся из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья и обучающихся из числа детей-инвалидов, и инвалидов. 

Требования к составу экспертных групп 

Количественный состав экспертной группы определяется образовательной 

организацией, исходя из числа сдающих одновременно ДЭ обучающихся. Один эксперт 

должен иметь возможность оценить результаты выполнения обучающимися задания в 

полной мере согласно критериям оценивания. 

Кол-во рабочих мест в 

ЦПДЭ 

Максимальное кол-во 

обучающихся - участников 

ДЭ (одновременно в ЦПДЭ) 

Кол-во экспертов 

(одновременно в ЦПДЭ) 

5 5 2 

Образец задания 

Оценка (пятибалльная шкала) «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к 

максимально возможному (в 

процентах) 

0,00– 

49,99%  

50,00 –

64,99% 

65,00 – 

89,99% 

90,00 – 

100%  

Оценка в баллах 

(максимальный балл 75) 

0,00 – 37,4 37,5– 48,6 48,7– 67,4 67,5-75,00 
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Модуль 1. Приготовление, оформление и реализация горячего блюда  

  Приготовить три порции горячего блюда из мяса птицы (курица), используя 

котлетную или рубленую массу с фаршем.  

Блюдо должно содержать:  

• фарш на выбор участника, вид полуфабриката из птицы (курицы) 

определяется в подготовительный день;  

• гарнир или гарниры на выбор участника;  

• соус на выбор участника;  

• декоративный элемент на выбор участника.  

Особенности подачи:  

• температура подачи блюда от 350 C и выше (измеряется по краю тарелки);  

• масса блюда минимум 180 г максимум 250 г.;  

• 3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская, 

диаметром 30–32 см.;  

• соус должен быть сервирован на каждой тарелке и 50 мл подан в соуснике для 

дегустации;  

• сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно 

графику, составленному ГЭ.  

Оформление и подача на выбор участника.  

Модуль 2. Приготовление, оформление и реализация мучного кондитерского 

изделия  

  Приготовить 10 штук мучного кондитерского изделия на основе заварного теста.  

• обязательный компонент - заварной крем, рецептура на выбор участника;  

• форма мучного кондитерского  изделия определяется в подготовительный день;  

• отделка, декорирование на выбор участника.  

Особенности подачи:  

• масса одной штуки 40-80 г;  

• изделия подаются на двух тарелках диаметром 30-32 см по 5 штук на каждой;  

• температура подачи мучного кондитерского изделия 1-14℃ (измеряется по 

борту тарелки);  

• сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно 

графику, составленному ГЭ.  

   

Модуль 3. Приготовление, оформление и реализация холодного блюда  

Приготовить три порции холодной вегетарианской закуски на выбор участника.  

Обязательные компоненты:  

• один из компонентов для закуски овощ на выбор участника, вид (форма) 

нарезки овоща определяется в подготовительный день.  

Особенности подачи:  

• температура подачи закуски от 1-140С (измеряется по краю борта тарелки);  

• масса одной порции от 90 до 130 грамм;  

• 3 порции холодной закуски подаются в тарелках глубокая белая (для закуски) с 

широкими плоскими ровными полями, диаметром не менее 26 см;  

• сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику, 

составленному ГЭ.  

Оформление и подача на выбор участника.  
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6. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с 

результатами ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию ГАПОУ 

СО «ЕТХМ». 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения 

ГИА, в том числе до выхода из центра проведения экзамена. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего 

рабочего дня после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 

дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается ГАПОУ СО «ЕТХМ» одновременно 

с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не 

менее пяти членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из 

числа педагогических работников техникума, не входящих в данном учебном году в 

состав ГЭК. Председателем апелляционной комиссии может быть назначено лицо из 

числа руководителей или заместителей руководителей техникума, осуществляющих 

образовательную деятельность, соответствующую области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники, представителей организаций-партнеров 

или их объединений, включая экспертов, при условии, что направление деятельности 

данных представителей соответствует области профессиональной деятельности, к которой 

готовятся выпускники, при условии, что такое лицо не входит в состав ГЭК. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению 

председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть также 

привлечены члены экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной 

комиссии может пройти с применением средств видео, конференцсвязи, а равно 

посредством предоставления письменных пояснений по поставленным апелляционной 

комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 

апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие личность. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих 

решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка 

не подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях Порядка подтвердились и повлияли на результат ГИА. 
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В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи 

с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня 

передается в ГЭК для реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику 

предоставляется возможность пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные 

ГАПОУ СО «ЕТХМ» без отчисления такого выпускника из техникума в срок не более 

четырёх месяцев после подачи апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию 

протокол заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные 

ответы выпускника (при их наличии), результаты работ выпускника, подавшего 

апелляцию, видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию 

дипломный проект (работу), протокол заседания ГЭК. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол 

заседания ГЭК, письменные ответы выпускника (при их наличии). 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 

результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 

ГЭК. Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов ГИА выпускника и выставления новых результатов в 

соответствии с мнением апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной 

комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит. 

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной 

комиссии и хранится в архиве ГАПОУ СО «ЕТХМ». 
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Приложение 1 

Протокол ознакомления студентов с программой ГИА 

 
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГАПОУ СО «ЕТХМ» 

 

Протокол ознакомления студентов с программой  

Государственной итоговой аттестации 

Группа № ________ 

№п/п Фамилия Имя Отчество подпись 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

Ознакомил    _________________________________________________ 

                                               (Ф.И.О.)  


