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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников 

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания» по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии: 

- Федерального закона от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» (ст. 59 «Итоговая аттестация»); 

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. N 

464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования» (в ред. Приказов Минобрнауки РФ от 22.01.2014 N 31, от 

15.12.2014 N 1580, Минпросвещения РФ от 28.08.2020 N 441); 

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 

08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован 07.12.2021 № 66211); 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. 

приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569); 

-Положения о государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в 

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 

- Методических указаний по проведению демонстрационного экзамена 

по программам среднего профессионального образования (ФГБОУ ДПО 

ИРПО). 

Целью государственной итоговой аттестации является установление 

степени готовности обучающегося к самостоятельной трудовой деятельности, 

сформированности профессиональных и общих компетенций в соответствии с 

федеральным государственным образовательном стандартом среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ И СТРУКТУРА, ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Видом государственной итоговой аттестации выпускников по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер является выпускная квалификационная 

работа в форме демонстрационного экзамена. Данный вид испытаний 

позволяет наиболее полно проверить освоенность выпускником 

профессиональных компетенций, готовность выпускника к выполнению 

видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. Таким образом, итоговая аттестация представляет собой 

форму оценки степени и уровня освоения обучающимися образовательной 

программы и проводится на основе принципов объективности и 

независимости оценки качества подготовки обучающихся. 
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При выполнении выпускной квалификационной работы в форме 

демонстрационного экзамена в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер демонстрирует уровень готовности 

самостоятельно решать конкретные профессиональные задачи по 

приготовлению блюд из овощей и грибов, блюд из круп, бобовых и 

макаронных изделий, яиц, творога, теста, супов и соусов, блюд из рыбы, блюд 

из мяса и птицы, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, 

приготовление мучных, кондитерских изделий. 

Перечень конкретных блюд, задание демонстрационного экзамена, 

определяются Оценочными материалами для Демонстрационного экзамена по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утверждаемыми рабочей группой по 

вопросам разработки оценочных материалов для проведения 

демонстрационного экзамена по образовательным программам среднего 

профессионального образования. 

Порядок проведения демонстрационного экзамена определяется 

нормативной документацией ФГБОУ ДПО ИРПО. Инструкция по охране 

труда и технике безопасности при проведении демонстрационного экзамена, 

требования, порядок выполнения и критерии оценивания заданий 

демонстрационного экзамена, утверждённые ФГБОУ ДПО ИРПО, должны 

быть доведены до обучающихся в процессе изучения общепрофессиональных 

дисциплин и профессиональных модулей. Выпускники должны быть 

ознакомлены с примерным содержанием и методикой выполнения заданий 

демонстрационного экзамена за шесть месяцев до начала государственной 

итоговой аттестации. 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, 

выполнившие все требования основной профессиональной образовательной 

программы и успешно прошедшие промежуточные аттестационные 

испытания, предусмотренные учебным планом. 

Программа государственной итоговой аттестации ежегодно обновляется 

и утверждается директором после её обсуждения на заседании ПЦК, 

рассмотрения на заседании Педагогического совета с участием председателя 

государственной экзаменационной комиссии. Программа государственной 

итоговой аттестации согласовывается с представителями работодателей. 

Программа государственной итоговой аттестации разработана с учётом 

выполнения следующих принципов и требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации предусматривает 

открытость и демократичность на этапах разработки и проведения, вовлечение 

в процесс подготовки и проведения преподавателей, мастеров 

производственного обучения техникума и работодателей, независимых 

экспертов; 

- объективность оценки результатов государственной итоговой 

аттестации; 
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- содержание аттестации учитывает уровень требований ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер и профессиональных стандартов по 

профессиям повар и кондитер.  

Задание выпускной квалификационной работы в форме 

демонстрационного экзамена определяется оценочными материалами, 

разработанными экспертным сообществом в соответствии с Комплектом 

оценочной документации (КОД) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Образовательная организация обеспечивает проведение 

предварительного инструктажа выпускников на месте проведения 

демонстрационного экзамена. 

Все участники демонстрационного экзамена и эксперты должны быть 

зарегистрированы в электронной системе интернет мониторинга с учетом 

требований Федерального закона от 27 июля 2006 г. N 152-ФЗ «О 

персональных данных». 

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их 

оценки осуществляется на площадках, аккредитованных в качестве центров 

проведения демонстрационного экзамена (далее - ЦПДЭ) в соответствии с 

методикой организации и проведения демонстрационного экзамена. В 2024 

году в качестве ЦПДЭ выступит учебная лаборатория по компетенции 

«Поварское дело» ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного 

питания». 

Процессы организации и проведения демонстрационного экзамена, 

включая формирование экзаменационных групп, процедуры согласования и 

назначения экспертов, аккредитацию ЦПДЭ, автоматизированный выбор 

заданий, а также обработка и мониторинг результатов демонстрационного 

экзамена осуществляются в электронной системе интернет мониторинга. 

Согласно учебному плану основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и годовому 

календарному графику учебного процесса на 2023-2024 учебный год 

устанавливаются следующие этапы, объем времени и сроки проведения 

государственной итоговой аттестации: 

 
№ Этапы подготовки и проведения ГИА Сроки проведения 

1.  Ознакомление нормативной документацией, определяющей 

методику проведения демонстрационного экзамена, 

ознакомление с примерным содержанием заданий 

демонстрационного экзамена 

декабрь 2023 г. 

2.  Подготовка к сдаче выпускной квалификационной работы в 

форме демонстрационного экзамена  

декабрь 2023 г. – 

июнь 2024 г. 

3.  Выполнение выпускной практической квалификационной 

работы в форме демонстрационного экзамена по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

15 – 28 июня 2024 г. 

 

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части 

освоения видов профессиональной деятельности: 
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 приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

 приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

 приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

 приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

 приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 

 ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

 ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья. 

 ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

 ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 
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 ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.8. 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 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, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

 ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

 ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

 ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

 ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента: 

 ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

 ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

 ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

 ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 
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 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. 

Целью государственной итоговой аттестации является определение 

степени соответствия результатов освоения обучающимися образовательной 

программы среднего профессионального образования соответствующим 

требованиям федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Государственная итоговая аттестация 

призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений 

обучающегося по профессии при решении конкретных профессиональных 

задач, определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

Количество времени, отводимое на государственную итоговую 

аттестацию – 2 недели. 

 

3. ОПИСАНИЕ ЗАДАНИЙ, ПРОЦЕДУРЫ ПРОВЕДЕНИЯ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНКИ 

ГОСУДАРСТВЕЕНОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Выпускная квалификационная работа по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер в форме демонстрационного экзамена выполняется обучающимся в 

соответствии с комплектом оценочной документации (КОД), разработанным 

в целях организации и проведения демонстрационного экзамена по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер и рассчитана на выполнение заданий 

продолжительностью 4 часа 30 минут (совокупность инвариантной и 

вариативной части). КОД 43.01.09-1-2024 включает составные части - 

инвариантную часть (обязательную часть, установленную настоящим КОД) и 

вариативную часть, содержание которой определяет образовательная 

организация самостоятельно на основе содержания реализуемой основной 

образовательной программы 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 
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обучающихся. КОД демонстрационного экзамена имеет три модуля 

(инвариантная часть) и один модуль (вариативная часть).  

Демонстрационный экзамен длится 4 часа 30 минут в течение 1 дня с 

учетом вариативной части. Студенты могут организовать работу по своему 

желанию, но им необходимо учитывать время презентации и способы подачи 

каждого из блюд в соответствии с видом профессиональной деятельности 

указанного в задании. 

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В 

случае если студенту необходимо заказать дополнительные продукты, или 

убрать лишние он делает это в подготовительный день, но при этом баллы за 

данный аспект вычитаются.  

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с 

ингредиентами в соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для 

задания, необходимо заказать и предоставить организаторам за две недели до 

демонстрационного экзамена. В случае, если участник не отправил заявку на 

продукты в указанный срок, баллы за данный аспект вычитаются. Во время 

выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается использовать 

только ингредиенты, предоставленные организатором.  

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования 

техники безопасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой 

участник может быть отстранён от сдачи демонстрационного экзамена.  

Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до 

начала демонстрационного экзамена. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (инвариантная + 

вариативная часть) предусмотрено 4 часа 30 минут, без учёта подготовки и 

уборки рабочего места. 

Оценку результатов выполнения заданий выпускной квалификационной 

работы в форме демонстрационного экзамена осуществляет экспертная 

комиссия по критериям, за которые начисляются баллы. 

В соответствии с комплектом оценочной документации (КОД 

инвариантная + вариативная часть) обучающиеся должны приготовить: 

3 порции горячего блюда из птицы. 

Минимум два гарнира: один должен содержать крупу, второй должен 

содержать овощ. 

Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 

подготовительный день. 

Приготовить один горячий соус. Температура подачи блюда от 35° С. 

Минимальная масса одной порции 180 грамм. Оформление блюда на 

усмотрение участника. Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 

30-32 см.  

Используйте продукты из списка расходных материалов.  

3 порции десерта на тарелке.  

Обязательные компоненты десерта:  

 мусс; 
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 начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 

подготовительный день; 

 выпеченный элемент из теста; 

 декоративный элемент из изомальта или карамели; 

 один холодный соус.  

Оформление десерта на усмотрение участника. Масса одной порции 90-

130 грамм. Температура подачи десерта 1-14 °С. Порции подаются на тарелках 

круглая белая плоская D 30-32 см.  

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

3 порции холодной закуски из птицы.  

Обязательные компоненты:  

 один холодный соус;  

 минимум один гарнир на выбор участника;  

 декоративный элемент из теста.  

Температура подачи закуски от 1-14 °С. Масса одной порции 100-150 

грамм. Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см.  

Используйте продукты из списка расходных материалов.  

3 порции кофе по-Венски, со взбитыми сливками и декором 

(конфетой) собственного приготовления. 

Масса одной порции с учетом взбитых сливок и декора от 130 до 150 гр. 

Декор (конфета) на выбор участника. Температура подачи не менее 35°С. 

Подача производится в чашках с блюдцами, чайной ложкой, декор (конфета) 

отпускается отдельно (розетка, блюдце) или вместе с кофе (декор), в 

зависимости от вида. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ (инвариантная 

и вариативная части КОД) в рамках ГИА: 

 

№ 

п/п 

 

Модуль задания 

(вид деятельности, 

вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий оценивания 

 

Баллы 

Инвариантная часть 

1.  Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

14,00 

2.  Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

4,00 

3.  Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

2,00 
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круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

4.  Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

6,00 

1.  Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места кондитера, 

оборудования, инвентаря, кондитерского 

сырья, исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

10,00 

2.  Осуществление изготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

14,00 

1.  Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

14,00 

2.  Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

16,00 

Вариативная часть 

1.  Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места; 

выбор и безопасная эксплуатация 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

6,00 

2.  Соблюдение правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ 

4,00 

3.  Выбор, применение, сочетание способов 

приготовления, творческого оформления и 

подачи напитков 

6,00 

4.  Подача напитков, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции 

4,00 

ИТОГО (инвариантная часть) 80,00 

ВСЕГО (вариативная часть) 20,00 

ИТОГО (совокупность инвариантной и вариативной частей) 100,00 

 

Критерии оценки заданий модуля и максимальное количество 

присваиваемых баллов за их выполнение приведены в таблице: 
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№ 

п/п 

 

Модуль, в 

котором 

используется 

критерий 

Критерий 

 

Время 

выполнения 

модуля 

 

Баллы 

 

Инвариантная часть 

1.  1 Горячее блюдо из птицы 

3 часа 30 мин. 

26,00 

2.  2 Десерт 24,00 

3.  3 Холодная закуска из птицы 30,00 

Вариативная часть 

1.  1 Кофе по-Венски 1 час 20,00 

 

Перевод полученных за выполнение заданий выпускной 

квалификационной работы в форме демонстрационного экзамена баллов в 

отметку по пятибалльной шкале осуществляется в соответствии с положением 

о Государственной итоговой аттестации ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания» и в соответствии с переводной шкалой (при 

максимальном балле 100,00): 
Оценка «2» «3» «4» «5» 

Баллы 0 – 19,99 20,00 – 39,99 40,00 – 68,99 69,00 – 100,00 

 

Оценку выполнения заданий осуществляет экспертная группа. Одно из 

главных требований при выполнении оценки заданий демонстрационного 

экзамена – это обеспечение отсутствия преимуществ у какого-либо из 

участников экзамена. Данное условие должно строго контролироваться 

Главным экспертом, который отвечает за объективность и независимость 

работы экспертной группы в целом.  

Итоговый протокол и экзаменационная ведомость подписывается всеми 

членами экспертной группы.  

Лицам, прошедшим процедуру демонстрационного экзамена с 

применением оценочных материалов, выдается паспорт компетенций (Скиллс 

паспорт), подтверждающий полученный результат, выраженный в баллах. 

 

4. ПОРЯДОК АПЕЛЛЯЦИИ И ПЕРЕСДАЧИ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

По результатам государственной итоговой аттестации, проводимой с 

применением механизма демонстрационного экзамена, выпускник 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.  

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 

организацией одновременно с утверждением состава государственной 

экзаменационной комиссии. На заседание апелляционной комиссии 

приглашается председатель соответствующей государственной 

экзаменационной комиссии. 


