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· سیاست مسئول دوره در مورد برخورد با غیبت و تاخیر دانشجو در کلاس درس: گزارش غیبت های مداوم به اداره آموزش

· نحوه ارزشیابی دانشجو و بارم مربوط به هر ارزشیابی: 
الف) در طول دوره: پرسش و پاسخ شفاهی، کوئیز، تکالیف، امتحان میان ترم (5 نمره)
ب) پایان دوره: امتحان پایان ترم (15 نمره)

· منابع اصلی درس( رفرانس):            
· کنسروسازی				رسول پایان
· اصول و مبانی کنسروسازی			شهرام مقصودی
· Hui, Y.H., Handbook of fruits and fruit processing
· Sinha, N.K., Handbook of vegetables and vegetable processing
· M. Shafiur Rahman, Handbook of food preservation

