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در مجموع از 20 امتیاز کل، برای هر کدام از موارد حضور فعال در کلاس، تحقیق کتابخانه​ای، آزمون میان​ترم و آزمون پایان​ترم 5  امتیاز تعلق می​گیرد.
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