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Общие положения 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработана в соответствии с 

Законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации», Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования», ФГОС СПО по 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, и определяет совокупность требований к ее организации и проведению.      

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка 

труда, их готовность и способность решать профессиональные задачи. 

 Задачи государственной итоговой аттестации: 

 – определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда; 

 – определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда. 

 По результатам ГИА выпускнику по 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

присваивается квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

 Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки специалистов 

среднего звена и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, 

организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по данной специальности.  

К государственной итоговой аттестации допускаются выпускники, не имеющие 

академической задолженности и в полном объёме выполнившие учебный план. 

Для подготовки к выполнению выпускной квалификационной работы студенту 

назначается руководитель. Назначение руководителей осуществляется распорядительным 

актом образовательной организации не позднее, чем за 2 недели до завершающего 

образовательную программу периода производственной практики. 

 Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и 

демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2). 

Таблица 1  

Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ВД 01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ВД 02.Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ВД 06 Организация и контроль текущей, 

деятельности подчиненного персонала  

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ВД 07 Выполнение работ по профессии Повар ПМ.07 Выполнение работ по профессии 

Повар 

По запросу работодателя (при наличии) 

ВД 08 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации   

блюд карельской кухни 

ПМ.08 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации   

блюд карельской кухни 

 

 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Оцениваемые виды деятельности  Профессиональные компетенции 

ВД 01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 



категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 



категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 
использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 



региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

ВД 06. Организация и контроль 

текущей, деятельности 

подчиненного персонала Виды 

деятельности по освоению одной 

или нескольких профессий 

рабочих, должностей 

ПК 6.1.Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей 
деятельности 
подчиненного персонала 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на рабочем месте 

Выполнение работ по профессии 

Повар 

ПК 7.1 Подготавливать рабочее место повара при 
приготовлении 
горячих, холодных и сладких блюд 
ПК 7.2 Осуществлять приготовление творческое оформление 
и подготовку к реализации бульонов, отваров и супов 

разнообразного 
ассортимента 
ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, закусок из яиц, творога, сыра, муки, макаронных и 

кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 
ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 
ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 
ПК 7.6 Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение 
холодных блюд, соусов, заправок и салатов, закусок 
разнообразного ассортимента 
ПК 7.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации холодных, горячих сладких блюд, 

десертов, 
напитков разнообразного ассортимента 

ВД 06. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации блюд карельской 

кухни 

ПК 6.1 Выполнять приготовление, оформление и подготовку 

к реализации закусок, холодных и горячих блюд, выпечных и 

кондитерских изделий карельской кухни 

ПК 6.2 Управлять информацией и данными при организации 

производства 
  

 

Выпускники, освоившие программу по ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена профильного уровня и защиты дипломного 

проекта (работы) 

 



 

Требования к проведению демонстрационного экзамена 

 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 

образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 

заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 

соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой 

форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 

обучающихся (далее - организации-партнеры). 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

заданий и критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной 

организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из 

размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных 

материалов. 

Комплект оценочной документации (КОД) 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, инструкции по технике 

безопасности, а также образцы заданий. 

Демонстрационный экзамен проводится, в мастерской колледжа - центре проведения 

демонстрационного экзамена (ЦПДЭ) по компетенции «Поварское дело».  ЦПДЭ оснащена 

оборудованием, инвентарём, инструментами в соответствии с требованиями комплекта 

оценочной документации. 

Результаты демонстрационного экзамена определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в установленном порядке после 

оформления протоколов заседаний государственной экзаменационной комиссии.  

Баллы за выполнение демонстрационного экзамена выставляются в соответствии со 

схемой начисления баллов. Максимальное количество баллов, которое возможно получить за 

выполнение задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%.  

 

Таблица 1. Методика перевода баллов в оценку 

 

Организация и проведение защиты дипломного проекта (работы) 

 

Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы) как 

формы ГИА включает общие положения, тематику, структуру и содержание дипломного 

проекта (работы), порядок оценки результатов дипломного проекта (работы). 

Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника 

к самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) 

предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), 

демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также 

сформированность его профессиональных умений и навыков. 

Задание Максимальный 

балл 

«2» «3» «4» «5» 

 

Минимальный 

уровень 

 

Сумма 

максимальных 

баллов 

0,00%- 19,99% 20,00%-39,99% 

 

50,00%-59,99% 70,00%-100,00% 

 



Тематика дипломных проектов (работ) определяется образовательной организацией. 

Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта (работы), в том 

числе предложения своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее 

разработки для практического применения. Тема дипломного проекта (работы) должна 

соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих 

в образовательную программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки дипломного проекта выпускнику назначается руководитель  

и при необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов, назначение руководителей и 

консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной организации. 

Тематику дипломных проектов (работ), структуру и содержание дипломного проекта 

(работы), порядок оценки результатов и систему оценивания образовательная организация 

разрабатывает самостоятельно. 

 

Примерная тематика дипломных проектов: 

 

1. Разработка бизнес-модели предприятия общественного питания. 

2. Разработка плана развития кадрового потенциала сотрудников предприятия 

общественного питания. 

3. Разработка эффективного планирования деятельности подчиненного персонала 

в организациях общественного питания. 

4. Решение актуальных проблем правового регулирования деятельности 

работников общественного питания. 

5. Организация работы горячего цеха ресторана на 30 посадочных. 

6. Осуществление контроля качества и безопасности пищевых продуктов в 

организациях общественного питания. 

7. Управление трудовыми ресурсами на предприятии общественного питания 

8. Разработка бизнес-модели кофейни. 

9. Разработка плана производства по расширению ассортимента кондитерских 

изделий из заварного теста на примере кондитерского цеха . 

10. Разработка плана производства по расширению ассортимента кондитерских 

изделий из миндального теста на примере кондитерского цеха. 

11. Разработка плана производства по расширению ассортимента холодных закусок 

сложного ассортимента на примере кондитерского цеха ресторана. 

12. Разработка плана производства по расширению ассортимента холодных. 

десертов сложного ассортимента на примере кондитерского цеха ресторана. 

13. Разработка плана производства по расширению ассортиментана изделий из 

дрожжевого теста на примере пекарско-кондитерского цеха предприятия. 

14. Разработка проекта по созданию и организации работы кафе- кондитерской с 

проведением мастер-классов различного уровня. 

15. Совершенствование технологического процесса приготовления горячих блюд 

для банкета-фуршета на примере ресторана Европейской кухни. 

16. Расширение ассортимента горячих блюд рыбного ресторана путём 

усовершенствования технологического процесса. 

17. Расширение ассортимента горячих блюд мясного ресторана, с учётом 

современных тенденций в кулинарии. 

18. Разработка предложений по расширению ассортимента блюд Европейской 

кухни для ресторана, реализующего бизнес- ланчи. 

19. Анализ и организация технологического процесса приготовления соусов для 

горячих блюд, с учётом совместимости продуктов. 

20. Анализ и организация технологического процесса приготовления горячих блюд 

для проведения банкета с частичным обслуживанием, с учётом современных 

тенденций кулинарии. 



21. Разработка мероприятий по совершенствованию приготовления блюд и 

создание новых концепций в бургерной. 

 

На защите выпускники представляют выполненный дипломный проект. Члены 

государственной экзаменационной комиссии (ГЭК) учитывают оценку, полученную на ДЭ, в 

совокупности с которой в итоге за ГИА выставляется единая оценка. 

Оценка качества сдачи ДЭ проводится экспертной группой, входящей в 

государственную экзаменационную комиссию. 

Защита дипломного проекта проводится в аудитории образовательной организации, 

оснащенной мультимедийным оборудованием, и включает в себя доклад обучающегося, 

мультимедийную презентацию, экономическое обоснование, чтение рецензии, вопросы членов 

комиссии, ответы обучающегося, выступление руководителя дипломного проекта. 

Электронная презентация должна представить достоинства выполненной работы, 

подтвердить освоение общих и профессиональных компетенций. На слайдах должны быть 

отражены: цели и задачи работы, основные этапы её разработки, заданный вид работы (фото 

и/или видеоматериалы), с учетом современных требований и тенденций индустрии красоты, 

выводы о целесообразности и перспективах практического применения результатов работы. 

Доклад выступающего должен быть составлен в «сжатом» виде, полностью отражать 

содержание работы, демонстрировать знание профессиональной терминологии. Ответы на 

дополнительные вопросы должны быть полными и чёткими. 

Результаты защиты дипломного проекта определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же день после оформления 

в установленном порядке протокола. 

 

Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации 

По результатам государственной итоговой аттестации выпускник, участвовавший в 

государственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка 

проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - 

апелляция). 

 Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

образовательной организации. 

 Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации 

подается непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации.  

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации подается 

не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой 

аттестации.  

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления.  

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии.  

Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти человек из числа 

преподавателей колледжа, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, не 

входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий. 

 Председателем апелляционной комиссии является руководитель образовательной 

организации либо лицо, исполняющее обязанности руководителя на основании 

распорядительного акта образовательной организации.  

 Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 

двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей государственной экзаменационной комиссии.  



Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 

апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). Указанные лица должны иметь при себе документы, 

удостоверяющие личность.  

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой аттестации.  

Выпускнику предоставляется возможность пройти государственную итоговую 

аттестацию в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией.  

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации, полученными при защите выпускной квалификационной работы, секретарь 

государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента 

поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную 

квалификационную работу, протокол заседания государственной экзаменационной комиссии и 

заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении 

процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию выпускника. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной 

итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и 

сохранении результата государственной итоговой аттестации либо об удовлетворении 

апелляции и выставлении иного результата государственной итоговой аттестации.  

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 

государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии является 

основанием для аннулирования ранее выставленных результатов государственной итоговой 

аттестации выпускника и выставления новых.  

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 (под подпись) 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 и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 

организации.  



 


