
  

  علوم تغذيه و صنايع غذايي دانشكده

  

  2ترم  ييمواد غذا يمنيارشد بهداشت و ا كارشناسي دانشجويان مخاطبان:                ييمواد غذا ييايميش يمنياعنوان درس : 

  10-12 يكشنبهروزهاي  ساعت پاسخگويي به سوالات فراگير:                               عملي 1نظري و  2 واحد: تعداد

  زهرا سرلكدكتر  مدرس:                                    (عملي) 10-12و (نظري)  8-10 هارشنبهچ : زمان ارائه درس

  -  درس پيش نياز:

  

  هدف كلي درس

يي است. هدف كلي اين درس، فراگيري روشهاي مختلف آناليز ريسك، بازرسي مواد شيميايي و نيازهاي قانوني و نظارتي لازم در مواد غذا

دانشجو روشهاي مختلف آناليز ريسك، تشخيص خطر مواد شيميايي در زنجيره مواد غذايي، بازرسي شيميايي مواد غذايي و  ين درسدر ا

لازم در مواد غذايي آشنا شده و انواع روشهاي تشخيص و اندازه گيري بقاياي آلودگيهاي شيميايي را در مواد  نيازهاي قانوني و نظارتي

  ا مي گيرد.غذايي فر

  

  واحد نظري 2الف) 

 جلسه اول

  مقدمه، ضرورت، اهميت و هدف درس

 اهداف كلي

  درسو آگاهي از دروس و سرفصل هاي مشخص شده براي  ييمواد غذا ييايميش يمنياآشنايي دانشجويان با درس 

  اهداف ويژه

  ييمواد غذا ييايميش يمنيااهميت ا مفهوم و دانشجويان ب آشنايي -

  تدريس واحد مذكور جهتبع موجود معرفي منا -

 :در پايان دانشجو 

 .سر فصل ها را مي شناسد  .1

 .منابع را مي شناسد .2

  .با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا مي شود .3

  



  

  جلسه دوم

 مراحل آناليز خطر

   اهداف كلي

  آناليز خطرو ضرورت شرح اهميت 

   اهداف ويژه

  آشنايي با مراحل آناليز خطر -

  ايي خطرتعيين و شناس -

  :ان دانشجو بايددر پاي

  مراحل آناليز ريسك را بشناسد. .1

 .فاكتورهاي مهم در تعيين و شناسايي خطر را بشناسد .2

 ساختار سموم شيميايي و چگونگي تشكيل آن را بداند. .3

  .بداند كه روشهاي مطالعه جمعيت از نظر ميزان جذب يك ماده چگونه است .4

  

  جلسه سوم

  ادامه مراحل آناليز خطر

  كلياف اهد

  روشهاي آناليز سمومبا آشنايي 

  اهداف ويژه

  روشهاي آناليز سموممعرفي  -

  روشهاي كنترل و پيشگيري سمومآشنايي با  -

  در پايان دانشجو بايد

  .روشهاي آناليز دستگاهي براي شناسايي تركيبات را بشناسد .1

  .با تستهاي مورد استفاده براي مواد كارسينوژن آشنايي داشته باشد .2

يكوتوكسينها و افزودني هاي مواد ادر مورد آفت كشها، مدهد كه چگونه آناليز ريسك منجر به قانونگذاري  ين پرسش پاسخا به .3

 .غذايي مي شود

 روشهاي كنترل و پيشگيري از ديدگاه مديريت ريسك را بشناسد. .4



  

 چهارمجلسه 

  آناليز خطر آفت كشها

  اهداف كلي

  آفت كشهاآشنايي با 

  اهداف ويژه

   آفت كشهافي رمع -

  مكانيسم سميت آفت كشهاآشنايي با  -

  :در پايان دانشجو بايد

 آشنا باشد. تركيبات آفت كشبا  .1

 .علت فراگيري آفت كشها را بداند .2

 با طبقه بندي آفت كشها آشنا باشد. .3

 مكانيسم اثر هر يك از آفت كشها را بشناسد. .4

  

  جلسه پنجم

  ادامه آناليز خطر آفت كشها

  اهداف كلي

   يت جامعه با آفت كشها و راهكارهاي كاهش آنوضعيت سما يي باآشن

  اهداف ويژه

  مقدار استاندارد آفت كشها در مواد غذاييآشنايي با  -

  آشنايي با وضعيت جذب روزانه آفت كش ها در جامعه -

  راهكارهاي جايگزين استفاده از آفت كشهامعرفي  -

  در پايان دانشجو بايد

 .ي را با ميزان جذب آن در جامعه مقايسه كندش در مواد غذايكمقدار استاندارد آفت  .1

  .را بشناسد روشهاي جايگزين استفاده از آفت كشها .2

  

  



  

  جلسه ششم

  يكوتوكسينهااآناليز خطر م

  اهداف كلي

  يكوتوكسينهااخطر مآشنايي با 

  اهداف ويژه

  يكوتوكسينهااممعرفي انواع  -

  امكانيسم اثر مايكوتوكسينهآشنايي با  -

  بايد در پايان دانشجو

 آشنا باشد. مايكوتوكسينهاانواع با  .1

  آشنا باشد. مقدار سميت و چگونگي اثر مايكوتوكسينها بر اندامهاي بدنبا  .2

 

  جلسه هفتم

  يكوتوكسينهااآشنايي با خطر مادامه 

  اهداف كلي

   وضعيت جذب سموم مايكوتوكسين در جامعهآشنايي با 

  اهداف ويژه

  كسين ها در مواد غذاييواستاندارد مايكوت رآشنايي با مقدا -

  آشنايي با وضعيت جذب روزانه مايكوتوكسين ها در جامعه -

  معرفي راهكارهاي پيشگيري و كاهش مقدار مايكوتوكسين ها در مواد غذايي -

  در پايان دانشجو بايد

 .ايسه كندقمقدار استاندارد مايكوتوكسين در مواد غذايي را با ميزان جذب آن در جامعه م .1

  .را بشناسد هايشگيري و كاهش مقدار مايكوتوكسين پروشهاي  .2

  

  

  

  



  

  جلسه هشتم

  آناليز خطر آلاينده غير عمدي موجود در غذا

  اهداف كلي

  آلاينده هاي غير عمدي مواد غذاييآشنايي با 

  اهداف ويژه

  آلاينده هاي غير عمدي مواد غذاييمعرفي انواع  -

  دي اكسين هاآشنايي با  -

  سنگين آشنايي با فلزات -

  در پايان دانشجو بايد

 آشنا باشد. آلاينده هاي غير عمدي مواد غذايي انواع با .1

  .را بشناسد سموم دي اكسين و فلزات سنگين .2

  

  جلسه نهم

  ادامه آناليز خطر آلاينده غير عمدي موجود در غذا

  اهداف كلي

  هيدروكربنهاي آروماتيكآشنايي با 

  اهداف ويژه

  بنهاي آروماتيكانواع هيدروكري با يآشنا -

  مكانسيم سميت هيدروكربنهاي آروماتيكآشنايي با  -

  در پايان دانشجو بايد

  را بشناسد.نها آ هايويژگي انواع هيدروكربنهاي آروماتيك و .1

  

  

  

  

  



  

  جلسه دهم

  آناليز خطر آلاينده هاي توليد شده طي فراوري مواد غذايي

  اهداف كلي

  ري مواد غذاييطي فراوتوليد شده  يآلاينده هاآشنايي با 

  اهداف ويژه

  آلاينده هاي توليد شده طي فراوري مواد غذاييمعرفي انواع  -

  آشنايي با آكريل آميدها -

  آشنايي با هيدروكربنهاي آروماتيك چندحلقه اي -

 MCPDآشنايي با  -

  در پايان دانشجو بايد

  را بشناسد. ذاييآلاينده هاي توليد شده طي فراوري مواد غانواع  .1

 .را بشناسد MCPDو  دروكربنهاي آروماتيك چندحلقه ايهي ،آكريل آميد ومسم .2

  

  دهميازجلسه 

  آناليز خطر مواد آلاينده ناشي از بسته بندي مواد غذايي

  اهداف كلي

  مواد آلاينده ناشي از بسته بندي مواد غذايي با آشنايي

  اهداف ويژه

  مواد غذايي يبند بستهدر صنعت رد استفاده پليمرهاي موو معرفي انواع بررسي  -

  از بسته بندي كننده تركيبات مهاجرتسميت بررسي  -

  در پايان دانشجو بايد

  .را بشناسد پليمرهاي مورد استفاده در صنعت بسته بندي مواد غذاييانواع  .1

 .با تركيبات مهاجرت كننده از بسته بندي و سميت آنها آشنا باشد .2

  

  

  



  

  

  زدهمدواجلسه 

  تقلبات مواد غذايي

  كلي اهداف

  در صنايع غذايي تقلبات با اييآشن

  اهداف ويژه

  تقلبآشنايي با مفهوم  -

  آشنايي با انواع تقلبات در صنايع غذايي -

  در پايان دانشجو بايد

  را بداند. تقلبمفهوم  .1

 را بشناسد.انواع تقلبات در صنايع غذايي  .2

  

  زدهمجلسه سي

  تقلبات مواد غذاييادامه 

  يف كلاهدا

  انواع تقلب در صنايع غذايي راتمخاطآشنايي با 

  اهداف ويژه

  تقلبات در صنايع غذايي خطراتبا آشنايي  -

  با روشهاي تشخيص تقلبات مضر در صنايع غذاييآشنايي  -

  در پايان دانشجو بايد

 .را بشناسد در صنايع غذاييمضر تقلبات  .1

  روشهاي كشف تقلبات در مواد غذايي را بداند. .2

  

  

  

  



  

  دهمچهار جلسه

  انده داروهاي دامپزشكي در مواد غذاييطر باقيمآناليز خ

  اهداف كلي

  باقيمانده داروهاي دامپزشكي در مواد غذاييآشنايي با 

  اهداف ويژه

  باقيمانده داروهاي دامپزشكي در مواد غذاييمعرفي  -

  داروهاي دامپزشكي در مواد غذاييآشنايي با مكانيسم سميت  -

  مواد غذاييهاي دامپزشكي در ر استاندارد داروا مقداآشنايي ب -

  آشنايي با وضعيت جذب روزانه داروهاي دامپزشكي در جامعه -

  معرفي راهكارهاي جايگزين استفاده از داروهاي دامپزشكي در مواد غذايي -

  :در پايان دانشجو بايد

 آشنا باشد. باقيمانده داروهاي دامپزشكي در مواد غذاييبا  .1

 را بشناسد.زشكي ي دامپداروهاهر يك از  رسم اثمكاني .2

  .را بشناسد تشخيص داروهاي دامپزشكي در مواد غذاييروشهاي  .3

  

  دهمپانزجلسه 

  مواد غذايي اشعه ديده

  اهداف كلي

  مواد غذايي اشعه ديدهو ايمني  دهي اشعه فرآيند آشنايي با 

  اهداف ويژه

   انواع خطرات مواد غذايي اشعه ديدهمعرفي  -

  مواد غذايينگهداري در  از اشعهاده استف راترآشنايي با مق -

  روشهاي تشخيص مواد غذايي اشعه ديدهمعرفي  -

  :در پايان دانشجو بايد

 آشنا باشد. خطرات مواد غذايي اشعه ديدهبا  .1

  .را بشناسد تشخيص مواد غذايي اشعه ديدهروشهاي  .2



  

  شانزدهمجلسه 

  ارائه سمينار كلاسي دانشجويان

  يف كلاهدا

  نشجويانادي علمي ارزياب -

  اهداف ويژه

  تقويت قدرت بيان دانشجو و شركت در مباحث كلاس -

  

  جلسه هفدهم

  امتحان پايان ترم

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  

  واحد عملي 1ب) 

 جلسه اول

  آشنايي با اصول كار در آزمايشگاه

 اهداف كلي

  ايمني فعاليت در آزمايشگاهآشنايي دانشجويان با 

  ژهاهداف وي

  آناهميت  شگاه وني آزمايعات ايماطلا معرفي -

  مراحل مقدماتي كار با دستگاهها -

  روش مقايسه نتايج با استانداردهاي مربوط و نگارش گزارش عملي آزمايشگاه -

 :در پايان دانشجو 

 آگاهي كاملي از ايمني و كار در آزمايشگاه دارد  .1

 مقايسه نتايج با استانداردها را مي داند .2

  آشنا مي شود. اهآزمايشگ ش گزارش عمليارنگبا  .3

  

 جلسه دوم

  محلول سازي

 اهداف كلي

  روش توليد محلول با غلظت معينآشنايي دانشجويان با 

  اهداف ويژه

  آشنايي با واژه هاي مولاريته، نرمايته، اكي والان و ساير كليدواژه ها در ساخت محلول -

  انجام عملي محاسبات محلول سازي -

  معينتوليد محلول با غلظت  -

 :و در پايان دانشج

 با مسائل محلول سازي و روش حل آن ها آشنا مي شود.  .1

 را مي داند طرز رقت سازي محلول ها .2

  



  

 جلسه سوم

 اندازه گيري نيترات و نيتريت

 اهداف كلي

  تعيين غلظت نيترات و نيتريت در مواد غذاييروش آشنايي دانشجويان با 

  اهداف ويژه

  رييي با دستگاه اسپكتروفتومتآشنا -

  ساخت محلول هاي استاندارد و رسم منحني استاندارد نيترات و نيتريت -

  تعيين غلظت نيترات و نيتريت -

  مقايسه داده ها با استانداردهاي مرتبط -

 :در پايان دانشجو 

 آشنا مي شود. روش تعيين غلظت نيترات و نيتريتبا   .1

 اظهار نظر كند.ماده غذايي يت كيفو استانداردها در مورد اهي با توجه به مقادير آزمايشگ .2

  

 جلسه چهارم

 اندازه گيري اسيد بنزويك 

 اهداف كلي

  در مواد غذاييروش تعيين غلظت اسيد بنزويك آشنايي دانشجويان با 

  اهداف ويژه

  آشنايي با دستگاه اسپكتروفتومتري -

  اسيد بنزويك دارد و رسم منحني استاندارد ساخت محلول هاي استان -

  اسيد بنزويك  تعيين غلظت -

  مقايسه داده ها با استانداردهاي مرتبط -

 :در پايان دانشجو 

 آشنا مي شود.اسيد بنزويك با روش تعيين غلظت   .1

 ت ماده غذايي اظهار نظر كند.با توجه به مقادير آزمايشگاهي و استانداردها در مورد كيفي .2

  



  

 جلسه پنجم

  شناسايي رنگ هاي مصنوعي

 اهداف كلي

  رنگ هاي مصنوعي در مواد غذاييان با آشنايي دانشجوي

  اهداف ويژه

  رنگ هاي مصنوعي در مواد غذايي -

  يي رنگ هاي مصنوعيروش هاي شناسا -

 :در پايان دانشجو 

  و خطرات آنها را بشناسد. رنگ هاي مصنوعي  .1

 آگاه شود. روش هاي شناسايي آنهابا  .2

  

 جلسه ششم

  جوش شيرين و بلانكيتاندازه گيري 

 اهداف كلي

  ري جوش شيرين و بلانكيتروش هاي اندازه گيآشنايي دانشجويان با 

  اهداف ويژه

  تعيين غلظت بلانكيت در نان -

  جوش شيرين نانتعيين غلظت  -

  ي مرتبطمقايسه داده ها با استانداردها -

  :در پايان دانشجو 

 بداند.توسط سود جويان شيرين و بلانكيت را  هدف از تقلب جوش .1

 آشنا مي شود. وش شيرين و بلانكيتج با روش تعيين غلظت  .2

 ر كند.اظهار نظ نانبا توجه به مقادير آزمايشگاهي و استانداردها در مورد كيفيت  .3

  

  

  



  

 مهفتجلسه 

  تيكآنتي بيو باقي مانده اندازه گيري

 اهداف كلي

  آنتي بيوتيك در شيرروش تعيين غلظت جويان با آشنايي دانش

  اهداف ويژه

  باقي مانده آنتي بيوتيك در شيرتعيين  -

  مقايسه داده ها با استانداردهاي مرتبط -

 :در پايان دانشجو 

 آشنا مي شود. باقي مانده آنتي بيوتيك در شيربا روش تعيين   .1

 اظهار نظر كند. شير ايمني اهي و استانداردها در موردبا توجه به مقادير آزمايشگ .2

  

 جلسه هشتم

  

 اهداف كلي

  روغندر و مالون آلدهيد روش تعيين غلظت پراكسيد آشنايي دانشجويان با 

  اهداف ويژه

  در روغن ها و چربي ها و مالون آلدهيد تعيين عدد پراكسيد -

  تبطمقايسه داده ها با استانداردهاي مر -

 :در پايان دانشجو 

 آشنا مي شود. و مالون آلدهيد روش تعيين عدد پراكسيد با  .1

 اظهار نظر كند. مورد آناليزايمني روغن با توجه به مقادير آزمايشگاهي و استانداردها در مورد  .2
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  ريس:روش تد

  در كلاسهاي آنلاين )LECTURE( يهشفاارايه مطالب به صورت 

  صنعتي در رابطه با موضوعات مرتبطارايه تجربيات عملي، آزمايشگاهي و 

  ي و يا گروهيدر ارائه برخي از مطالب به صورت فردشركت دانشجويان 

  رسش و پاسخنها به بحث علمي از طريق پف درسي و ورود آدر رابطه با موضوعات مختل طرح پرسشهاي مختلف از دانشجويان

  پاورپوينت صداگذاري شده و سامانه مجازي آموزشي نويد، اسكايپ وسايل آموزشي:

  

  سنجش و ارزشيابي

سهم از نمره كل(بر حسب   روش  آزمون

  درصد)

  ساعت  تاريخ

كتبي پرسش و پاسخ   كوئيز

  يهشفاو 

%10  //////////////////////  ///////////////////  

 //////////////////// //////////////////////  %20  كتبي  ترمن آزمون ميا

 ///////////////////// /////////////////////  %20  سخنراني  ارائه سمينار

 /////////////////////// //////////////////////  %50  كتبي تشريحي  آزمون پايان ترم

  

  :مقررات كلاس

  انجام تكاليف

  غيبت غير موجهعدم 

  كلاسدر  نضباطا

   شركت در بحث هاي علمي در كلاس

  :ارات از دانشجوانتظ

روشهاي با  آشنايي عملي آشنا باشند. همچنين ييغذا مواددر ايمني شيميايي انتظار مي رود كه در پايان دانشجويان با مهمترين مسائل 

  .تعيين سموم شيميايي داشته باشند

  دانشكده: EDOنام و امضاي مسئول  ر گروه:              نام و امضاي مدرس:             نام و امضاي مدي

  تاريخ تحويل:                          تاريخ ارسال:                                   تاريخ ارسال :



    واحد نظري) 2( ييمواد غذا ييايميش يمنيا جدول زمانبندي درس

   روش تدريس مدرس موضوع هر جلسه تاريخ جلسه

م افزار/ وسيله نر(

  وزشي)كمك آم

  حضوري كسرلدكتر  و هدف درس  تيمقدمه، ضرورت، اهم 17/11/1403 1

  حضوري كسرلدكتر  خطر زيمراحل آنال 24/11/1403 2

 حضوري كسرلدكتر  خطر زيادامه مراحل آنال 1/12/1403 3

 حضوري كسرلدكتر  خطر آفت كشها زيآنال 8/12/1403 4

 حضوري كسرلكتر د خطر آفت كشها زيمه آنالادا 15/12/1403 5

 حضوري كسرلدكتر  نهايكوتوكسايخطر م زيآنال 22/12/1403 6

 حضوري كسرلدكتر  نهايكوتوكسيابا خطر م ييادامه آشنا 20/1/1404 7

موجود در  يعمد ريغ ندهيخطر آلا زيآنال 27/1/1404 8

 غذا

 حضوري كسرلدكتر 

 يعمد ريغ ندهيخطر آلا زيادامه آنال 3/2/1404 9

 در غذاموجود 

 وريحض كسرلدكتر 

 يشده ط ديتول يها ندهيخطر آلا زيآنال 10/2/1404 10

 ميان ترمآزمون و  ييمواد غذا يفراور

 حضوري كسرلدكتر 

از بسته  يناش ندهيخطر مواد آلا زيآنال 17/2/1404 11

 ييمواد غذا يبند

 حضوري كسرلدكتر 

 حضوري كسرلدكتر  ييتقلبات مواد غذا  24/2/1404 12

 حضوري كسرلدكتر  ييغذاتقلبات مواد  مبحثه ادام 31/2/1404 13

 يدامپزشك يداروها ماندهيخطر باق زيآنال 7/3/1404 14

 ييدر مواد غذا

 حضوري كسرلدكتر 

 حضوري كسرلدكتر  دهياشعه د ييمواد غذا ايمني 21/3/1404 15

 حضوري كسرلدكتر  (توسط دانشجو) يكلاس ناريسم 28/3/1404 16

 حضوري كسرلدكتر  پايان ترمامتحان  14/4/1404 17

  

  

  

  

  



    واحد عملي) 1( ييمواد غذا ييايميش يمنيا جدول زمانبندي درس

   روش تدريس مدرس موضوع هر جلسه تاريخ جلسه

نرم افزار/ وسيله كمك (

  وزشي)آم

 آزمايشگاه/حضوري كسرلدكتر  شگاهيبا اصول كار در آزما ييآشنا 1/12/1403 1

 مايشگاهحضوري/آز كسرلدكتر  يمحلول ساز 8/12/1403 2

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر  تيتريو ن تراتين يرياندازه گ 27/1/1404 3

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر   كيبنزو دياس يرياندازه گ 3/2/1404 4

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر  شناسايي رنگ هاي مصنوعي  10/2/1404 5

و  جوش شيرين نان يرياندازه گ 17/2/1404 6

 تبلانكي

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر 

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر  شناسايي بقاياي آنتي بيوتيك 24/2/1404 7

تركيبات مضر در  اندازه گيري 31/2/1404 8

 روغن

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  

  EDCنتيجدول بلوپر

 

  20تعداد سوال: علوم و صنايع غذايي                 وه آموزشي: رنام گ                    استادياررتبه علمي:  

  

          1403-1404 بهمننيمسال تحصيلي :           ايمني شيميايي مواد غذاييجدول بلوپرينت آزمون:  

  علوم و صنايع غذاييگروه آموزشي:                                         علوم تغذيه و صنايع غذاييدانشكده:  

ف
دي
ر

  

عنوان محتواي 

  آموزشي

مدت 

  زمان

  آموزش

  (ساعت)

درصد 

  زمان

اختصا

ص داده 

  شده

تعداد 

سؤالا

  ت

تعداد سؤالات مربوط به هر يك از 

  يادگيريسطوح اهداف 

  

حيطه ي 

  شناختي

حيطه ي 

  مهارتي

  

حيطه ي 

  نگرشي

    2  1  3  10  2 محلول سازي   1

      1  1  10  2  آفت كش ها   2

      1  1  10  2  مايكوتوكسين ها   3

4   
سموم توليد شده طي 

  فرآوري
2  

10  
2  1  1    

    1  1  2  10  2  تقلبات   5

  1      1  10  2  اشعه دهي   6

7   
ات از مهاجرت تركيب

  يبسته بند

2  
10  

2  1    1  

  1    1  2  5  2  نگهدارنده ها   8

  1      1  5  2  رنگ مصنوعي   9

      1  1  5  2  آنتي بيوتيك   10

    1  1  2  10  2  آلاينده هاي غير عمدي   11

    1  1  2  5  2  آناليز خطر   12

 
  

  

  

  

  



  

  (نيمسال) اعضاي هيات علمي دانشگاه علوم پزشكي كرمانشاهدورهچك ليست ارزيابي طرح درس 

  ايمني شيميايي مواد غذايي نام درس :                                              زهرا سرلكدكتر   نام و نام خانوادگي:

  1404-1403 بهمن نيمسال تحصيلي :                                        علوم تغذيه و صنايع غذايي  نام دانشكده:

  رديف
نمره كسب   موضوع                    

  شده

نمره چك 

  ليست

  5/0  5/0  %25موضوع درس به هر قسمت مشخص بودن عنوان كلي درس و   1

 5/0 5/0 مشخص بودن مخاطبان  2

 5/0 5/0 بودن تعداد يا سهم استاد از واحدمشخص   3

 5/0 5/0 مشخص بودن زمان ارائه درس (روز ، ساعت، نيمسال تحصيلي)  4

 5/0 5/0 مشخص بودن دروس پيش نياز  5

 1 1 مشخص بودن هدف كلي دوره  6

  2  2 مشخص بودن اهداف كلي جلسات ( هر جلسه يك هدف )  7

  5  5 تفكيك اهداف كلي هر جلسهمشخص بودن اهداف ويژه به   8

  2  2  رعايت تعداد جلسات با توجه به ميزان واحد درسي تفكيك اهداف ويژه  9

  1  1 مشخص بودن منابع مورد استفاده  10

  1  1 مشخص بودن روش تدريس  11

  1  1 مشخص بودن وسايل آموزشي  12

  1  1  آزمون ميان دوره براي ارزشيابي دانشجويان مشخص بودن  13

  1  1  آزمون پايان ترم براي ارزشيابي دانشجويان مشخص بودن  14

 5/0 5/0  مشخص بودن مقررات كلاسي و انتظارات از دانشجو  15

 2 2  ضميمه بودن جدول زمانبندي تكميل شده درس  16

  20  20  نمره نهايي  

  پيشنهادات:

 


