
Powerpoint 2007

AF: 40143

OBJETIVO

- CONOCER LAS HERRAMIENTAS QUE PRESENTA EL PROGRAMA PARA   REALIZAR PRESENTACIONES QUE EXPONGAN UNA 
INFORMACION DE UN MODO GRAFICO.   
- ADQUIRIR LOS CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA LA CREACION DE DIAPOSITIVAS:   INSERTAR, COPIAR, DUPLICAR DIAPOSITIVAS 
Y DIBUJAR DISTINTOS TIPOS DE OBJETOS   DENTRO DE UNA DIAPOSITIVA.  
- CREAR PRESENTACIONES DE ASPECTO ATRACTIVO Y PROFESIONAL DE UNA FORMA RAPIDA   Y SENCILLA. 
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