
Iniciación Access 2007

AF: 40146

OBJETIVO

- ADQUIRIR LOS CONOCIMIENTOS PARA CREAR TABLAS EN UNA BASE   DE DATOS, COMO ELEMENTOS DE ALMACENAMIENTO DE 
LA INFORMACION, INCLUYENDO SU   OPERATORIA Y EL MANEJO DE MANIPULACION DE LOS DATOS.   
- CONOCER EL ENTORNO DE ACCESS 2007 PARA PODER DISENtildeAR, CREAR Y ABRIR UNA   BASE DE DATOS, DONDE PUEDAN 
ALMACENAR LOS DISTINTOS DATOS DE LOS CLIENTES,  PROVEEDORES, ETC.   
- APRENDER EL MANEJO DE LOS DATOS DE ACCESS 2007, HACIENDO ESPECIAL   REFERENCIA A LAS FUNCIONES DE AGREGAR Y 
EDITAR REGISTROS, SELECCIONAR Y   BUSCAR DATOS, ETC.   
- AUMENTAR EL CONOCIMIENTO DE LOS CRITERIOS A UTILIZAR PARA MANEJAR CON   EFICIENCIA UNA BASE DE DATOS, 
MEJORANDO DE ESTA FORMA LAS HABILIDADES   PROFESIONALES ASI COMO LAS OPERACIONES COTIDIANAS DE LA EMPRESA.  
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