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	课程名称：工程制图B
	课程类别（必修/选修）：必修
	课程英文名称：Engineering Drawing B
	总学时/周学时/学分：32/2/2
	其中实验/实践学时：4
	先修课程：立体几何，大学计算机基础
	授课时间：周一3～4节
	授课地点：
	授课对象：2018食品1班
	开课学院：机械工程学院
	任课教师姓名/职称：楚豫川/讲师
	答疑时间、地点与方式：课前、课后，教室，交流
	课程考核方式：开卷（）闭卷（√）课程论文（）其它（）
	使用教材：
	《现代工程图学》，杨裕根，诸世敏，北京邮电大学出版社
	教学参考资料：
	1、《机械制图》，何铭新，高等教育出版社；
	2、各精品资源共享课网站。
	课程简介：
	本课程以投影理论为基础，研究形体在平面上的图示方法；以国家制图标准为依据，介绍机件的各种表达方法及尺
	课程教学目标
	一、知识目标：
	1. 熟悉并严格执行国标的有关规定；
	2. 掌握各种表达方法，具备初步表达机件的能力；
	3. 能正确、完整、清晰地标注工程形体的尺寸；
	二、能力目标：
	1. 能正确识读工程图；
	2. 具备手绘及初步的计算机绘图能力。
	三、素质目标
	1. 培养学生工作认真、治学严谨、脚踏实地的工匠精神；
	2. 养成理论联系实际、实事求是的科学态度和职业道德。
	本课程与学生核心能力培养之间的关联(授课对象为理工科专业学生的课程填写此栏）：
	□核心能力1. 掌握数学、物理、化学、生命科学等基本理论和基本知识
	□核心能力2. 掌握食品科学领域基本理论、国内外食品标准与法规以及食品质量与安全管理的基本理论和基本
	□核心能力3. 具备设计执行食品体系检测分析实验与仪器操作、分析实验数据的能力
	□核心能力4. 具备食品生产设计、技术开发与管理的基本技能
	□核心能力5. 具备信息获取、分析问题和解决问题的能力以及适应社会需求的能力
	(核心能力6. 具备英语听说和读写能力，了解食品质量控制、食品安全对社会的影响，并培养持续学习的习惯
	□核心能力7. 具备计划管理、有效沟通与团队合作的能力
	(核心能力8. 理解科学技术伦理及安全、卫生、环保等社会责任
	理论教学进程表
	实践教学进程表
	考核方法及标准
	系（部）审查意见：

