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OBJETIVO

El curso tiene un enfoque práctico y pretende conseguir los siguientes objetivos:
• Proporcionar una introducción general a la informática.
• Proporcionar una formación práctica en el manejo del sistema operativo Windows 10.
• Enseñar al alumno a gestionar el sistema de archivos de Windows 10 y permitirle personalizarlo.
• Dotar al alumno de conocimientos prácticos en materia de búsquedas y uso de internet, envío y recepción de correos electrónicos 
• Enseñar los conocimientos esenciales sobre redes de ordenadores, sus características y sus diferencias.
• Enseñar al alumno lo necesario sobre Seguridad en internet, compras y pagos, descargas y redes sociales.
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