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ANOTACE
Tato práce je určena pro žáky 6. ročníku informatiky jako studijní materiál k učivu: 
Textový editor Word. 
Pracovní list je určen k procvičení editace textu, zarovnání odstavců a zároveň k editaci velikosti písma. Žáci vytvoří dokument podle zadání a uloží jej na určené místo pod daným jménem. S dokumentem mohou následně kdykoliv pracovat.
Tento materiál žáci mají uložen na společném serveru. Při otvírání této práce se žáci seznamují s programem Word 2010 a učí se jej ovládat.
Zkušenosti z pilotáže: Žáci si materiál osvojili. K porozumění dochází v průběhu praktické práce s textovým editorem, která na učivo navazuje. Zvykají si na společný server, kde si v předcházejících hodinách zakládali složky.




PL2: Editace textu – zarovnání odstavců
Zarovnej text podle vzoru. Text si můžeš najít a zkopírovat z internetu (ctrl+C, ctrl+V nebo pravým tlačítkem myši. Nezapomeň kopírovaný text nejprve označit – „zamodřit“)
Pro tyto úpravy použij tlačítka v panelech nástrojů
· Zarovnání k levému okraji
· Zarovnání k pravému okraji
· Zarovnání na střed
· Zarovnání do bloku
[image: Zarovnání textu na panelu nástrojů]


Zarovnání odstavců (18b, tučně)

1. K levému okraji (12b)
Borůvkový dort se zakysanou smetanou (13,5b)
Na dortovou formu s průměrem 20 centimetrů potřebujete: Máslové sušenky rozmixujte, zalijte rozpuštěným máslem a napěchujte na dno dortové formy vyložené alobalem nebo potravinovou fólií. Poté dejte na chvíli zchladit do lednice. Smetanu vyšlehejte dotuha, přimíchejte cukr, zakysanou smetanu a želatinu, kterou jste připravili podle návodu na obalu. Nakonec jen zlehka vmíchejte trochu borůvek a směsí zalijte připravený sušenkový základ. Dejte do lednice pořádně ztuhnout (ideálně na 2 hodiny).(12b)
2. Na střed
Borůvkový dort se zakysanou smetanou
Na dortovou formu s průměrem 20 centimetrů potřebujete: Máslové sušenky rozmixujte, zalijte rozpuštěným máslem a napěchujte na dno dortové formy vyložené alobalem nebo potravinovou fólií. Poté dejte na chvíli zchladit do lednice. Smetanu vyšlehejte dotuha, přimíchejte cukr, zakysanou smetanu a želatinu, kterou jste připravili podle návodu na obalu. Nakonec jen zlehka vmíchejte trochu borůvek a směsí zalijte připravený sušenkový základ. Dejte do lednice pořádně ztuhnout (ideálně na 2 hodiny).
3. K pravému okraji
Borůvkový dort se zakysanou smetanou
Na dortovou formu s průměrem 20 centimetrů potřebujete: Máslové sušenky rozmixujte, zalijte rozpuštěným máslem a napěchujte na dno dortové formy vyložené alobalem nebo potravinovou fólií. Poté dejte na chvíli zchladit do lednice. Smetanu vyšlehejte dotuha, přimíchejte cukr, zakysanou smetanu a želatinu, kterou jste připravili podle návodu na obalu. Nakonec jen zlehka vmíchejte trochu borůvek a směsí zalijte připravený sušenkový základ. Dejte do lednice pořádně ztuhnout (ideálně na 2 hodiny).
4. do bloku
Borůvkový dort se zakysanou smetanou
Na dortovou formu s průměrem 20 centimetrů potřebujete: Máslové sušenky rozmixujte, zalijte rozpuštěným máslem a napěchujte na dno dortové formy vyložené alobalem nebo potravinovou fólií. Poté dejte na chvíli zchladit do lednice. Smetanu vyšlehejte dotuha, přimíchejte cukr, zakysanou smetanu a želatinu, kterou jste připravili podle návodu na obalu. Nakonec jen zlehka vmíchejte trochu borůvek a směsí zalijte připravený sušenkový základ. Dejte do lednice pořádně ztuhnout (ideálně na 2 hodiny).
Volba a citace pramenů
Kliparty a fotografie: vlastní tvorba

Text: vlastní tvorba
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Zarovnani textu




