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13. CSS, souhrnné cvičení
Teorie:
Přehled možností připojení šablony stylů
Řádkový styl
<p style=“color: blue; “> text odstavce má modrou barvu</p>
Interní styl
<head> 
   <style type=“text/css“>
    /*<![CDATA[*/
  	p {color:blue;}
  /*]]>*/	
  </style>
</head>
Externí styl
<head> 
   <link rel=“stylesheet“  type=“text/css „ href=“styl.css“ />
</head>
Styl importovaný do (X)HTML dokumentu 
<head>
<style type=“text/css“> 
/*<![CDATA[*/
  	@import url (styl.css);
  /*]]>*/	
 </style>
</head>
Styl importovaný do externí šablony stylů
/* CSS Document */
@import url (styl.css);
body{
…
}


Cvičení:
1. Na základě textu ze souboru  data/css_5_cv1.txt vytvořte www stránku. Zvolte vhodné značky pro rozčlenění textu. K (X)HTML dokumentu vytvořte a připojte šablonu stylů tak, aby dokument odpovídal níže uvedené předloze. Zvolte vhodný způsob připojení CSS a svou volbu zdůvodněte.
Vámi vytvořenou stránku uložte do složky css pod názvem css_5_cv1.html.
Předloha
[image: css_5_cv11][image: css_5_cv12]

2. Ve zdrojovém kódu vytvořené webové stránky css_5_cv1.html proveďte úpravy. Zajistěte, aby poznámka pod čarou (zdroj informací) byla zarovnána doprava a slova typ měla jinou barvu než bílou. K provedeným úpravám využijte řádkový styl.
Předloha
[image: css_5_cv2]



13. CSS, souhrnné cvičení – ŘEŠENÍ
Řešení cvičení 1:
Zdrojový kód (X)HTML dokumentu
[image: css_5_cv1_kod1][image: ][image: css_5_cv1_kod3][image: css_5_cv1_kod4]

CSS dokument
[image: ]

Řešení cvičení 2:
Připojení řádkového stylu
[image: css_5_cv2_styl]

Zdroje:
GRUSOVÁ, Lucie: CSS pro úplné začátečníky. 1. vydání. Praha: Computer Press, 2003.130 s. ISBN:80-7226-680-2. s. 10.
DOMES, Martin. 333 tipů a triků pro CSS. 1. vyd. Praha: Computer Press, 2009, 272 s. ISBN 978-80-251-2360-7.
SMETANOVÁ, I. Zmrzlinové pozdravy. Čtení na léto,speciální magazín MF Dnes, edice Dnes+, léto 2012. Svoboda Press s.r.o. . [cit. 2012-10-10].

13. CSS, souhrnné cvičení – METODICKÝ LIST
Zpracoval: Mgr. Alena Sovová
Cílová skupina: žák SŠ
Rok vytvoření: 2012
Anotace a cíl: : Utřídění a upevnění získaných znalostí o vytváření šablon stylů, o jejich připojení k www stránce.
Předpokládaný přínos (výstup): Žáci samostatně vytvoří šablonu stylů podle zadání a připojí ji k (X)HTML dokumentu. Žáci samostatně zvolí způsob připojení stylu a svou volbu odůvodní. Správně zapisují pravidla CSS. Přesvědčí se prioritě řádkového stylu, který přepíše vlastnosti externí šablony stylů.
Pomůcky (pokud byly využity při výuce a byly hrazeny z projektu):
Předpokládaný čas: 40 minut
[bookmark: _GoBack]Postup: Žáci samostatně zpracují cvičení podle zadání.


Souhlasím se zveřejněním mého příspěvku v knižní či elektronické podobě, jako metodického materiálu.
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<link rel="scyleshesc” href="ess_5_evl
</nesa>
<oay>
<BI>ZMRZLINOVE FOZDRAVYS/BL>
<n2>Recke</n2>
<B3>Tagurcevé amrzlina 3 eivrenex</nS>
<>
<emdpEiprava 10 minus</em>/ <sm>vafeni 20 minus</em>/ <sm>chlazent s mrafent :
hodin</ex>
</v>
<>
<strong>2 hraky cukru</strong>, <stromg>l/2 hraku Eerstvé citrans:

type=rcexs/ess” />

stavye/
strong>, <strong> S00g Feckého Jogurvu</strong>, <stvong>1s xl smevany ke
Slenini</strong>

</p>

<>
Cukz pelijems v hraci pll livrem vody, zah¥ivime, dokud se nezozpusci. Smevanu
e
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Sirup pfivedeme kvaru, stihneme teplotu a na mirném plameni prohfivime 10 - 12
minuc. Scévcen namofenfm ve svudené vodd isvime okraje hrnce, aby se tam
neusazovaly krysvaly cukra.
Brovafenj cukrov sirup nechime vychladit a pak ho promichime s citornov
Ee—

</p>

<w>
v 3iné mise vymichire dohladka jogurs, mevlow jemnd vmichire Slehalku a
p¥imichire sirup s citronem

</p>

<>
Bokud neméme zmrzlinov svrojek, pfendime hmovu na kovovf plech, pevéhneme
potravineves Z51i% s vieime do mrezéks. o dveu sf cfech hodindch plech
vyndéne, dobYe promichime - rozbijeme vak vivEi krystaly ledu a hmova bude
S
Rostup minimiln Jednou % dvakréc opakujeme. P¥i poslednim promichini zmrzlinu
sfenine o plastové nideby s déne vyshladic pfes nec.

</p>

<>
<strong>TIE/strong> <br />
5 citronoves Etéveu mifeme piidst do sirups nejemne nesekené listky méty.
</p>

<n2>Trancis</n2>

<B3>Levandulové zmrzlina</ns>

<w>

<emdpiiprava § minuc</em>/ <em>vafeni § minuc</em>/ <em>ehlazeni a mrafemi ®
hodin</em>.
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</p>
<>
<etrong>1/2 hrmku cukru</strong>, <strongdhrsc Eerscué mavrhanyeh
levandulovich kvési</strong> <strong> 250 ml plnosuiného mléka</strong>, <

strong>300 m1 smesany ke Slehani</strong> <strong>dpetka cukrud/strong>, <
strong>1/z 1idky venilkového sxtrakiud/strong>,<strong> levendulovi med </
strong>

</p>

<>

Smesanu uSlehéme. Do menSiho hrnce nasypeme Serssvou levanduli, pfelijeme Ji
éxo precedize 2 promichime se soli & cukrem,

wléken = privedeme sémdE k

dokud se cukr nerospussi. Nechime zchladnout a vmichéme vanilkovy exsraks a
promichime se Slehadkon

</p>

<>

mots pfelijeme ne kovevl plach, pfekryieme 41l s déme 31 do mrazéks, po

pilnodinich 31 promichévime, po 4 - 5 promichénich zmrzlinu presuneme do plasov

szaviratelnd krebilky = nech
levandulovim meden

e zemzezic pfes noc. Znrzlinu pedévére ozdebencu

</p>
<>
<strong>TIEC/strong> <br />

Serstvos levenduli nshradte dvéms liicemi sufené.Tu veypre d

nechte pé: minuc odstét a precedte. Levandulovy
srzich nebo ve specializovanjch predejnich

</p>
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, Eoent na 1éce,TETO 2012, edice DNESH, Specidln

zagazin
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</nenl>
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<strong styl

"color:orahid; TSTIE/strong> <br />

cveu levenduli nshradve dvine liiceri sufend.Tu veypte de herkéhe ml
nechve pév minu odstit a precedte. Levandulovy med Je k dosténi
trzich nebo ve specislizovanfch predejnich.
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ZMRZLINOVE POZDRAVY
. R |
Jogurtova zmrzlina s citronem

pitprava 10 minut) vareni 20 minut] chiozeni @ miaéeni 8 hodin

2 ey cukr, 1/2 henks Gerstvé cironové Sy, 500g Feckého fogurty, 150 mi smetany ke Siehéni

Cuks pielijeme v hinel pil fitem vody, zahiiuéme, dokud se nerozpusti. Smetanu uSlehame datuha. Sifup privedeme kyar, sishneme
teplotu a i mirmeém plameni prohiivame 10 - 12 minut Stétcem namogenyim ve studené vodé éistime okaje hce, aby se tam rleusazovaly
nystaly cukrus. Provateny cukrav] situp nechame wehiait a pak ho promichame s citormows Stévou

Vjiné mise wichéme dohialka Jogurt, metiou jemnE ymichéme Slehaékua piimichame sirup s ionem
Pokud nemame smalinoy] stiojek, prendame hmotu na kevow plech, pietaneme potrayinovou foli a Victime do mrazaku. Po dvou ot

trech hodinach plech wndame, dobfe promichame - rozbijeme tak vEIS| krystaly fedu a hmota bude krémoséiéi: Pastup minimalné jednou
a dvakrét opakujeme. P posiednim promichant amrelinu prendame do piastové nédoby  déme yehiadit pies noc

™
S citroriovou Stavou miifeme pidat do sirupu najemno nasekand Iistky maty.
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zlina

Levandulova
pliprava 5 minut/ vafen 5 minut/ chiczeni @ mroseni 8 hodin

1/2 bk cokry, hest Zerstvi natrhanych evandulovich kvEtd, 250 mi plnotuného miéka, 500 mi smetany ke Siendni Spetka cukry, 1/2 Eiky
Vanilkového extralau, levandulovy med
Smietanu uSlehame. Do meniio hrice riasypeme Eerstuau levandul, prelijeme i miékem a pivedeme témér k varu. MIEKD piecedime @

promichame se solla cukrem, dokud se cukr nerozpusti. Nechame zchladnout a umichame vaniikow extrakt 3 promichame se lehatkou.

Hmotu prefijeme na kovovy plech, preknjeme o1 a dame i do mrazak, po plihodinach fi promichavime, po 4-5 promichanich zmraliny
piesuneme to plasove uzayiratelne krabicky a nechame zamrazit pies noc Zmralinu podavame ozdobenou levandulowm medem,

™
Cerswou levandull nahradte dvéms iicem] sUSené Tu vsypte do horkého migks , nechte pEt minut odstst s piecedte. Levandulovj med je k
dostani na farmafskjch trzich ebo ve specializovanich predenach,

Pripravila Horia Smetanovd, Cren na léto,LETO 2012,edice DNES®, Specidini magazin MF DNES
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Levandulova zmrzlina.

pitorava 5 mint/ vafeni 5 minut] chiazen; @ mrageni 8 hodin

1/2 bk cukn st Zersti natrhonych levandulowych kVEt, 250 mi pinoténého miéka, 500 ml smetany ke SiehiniSpetka’ cokru, 1/2 Eicky
vanilkavého extrakt, levandulovy med

Smetanu uSlehame. Do mensiho hince nasypeme Eerstvou levandull, pielijeme i migkem a piivedeme tEméF kivaru. MIEKo piecedime a
promichame se 5011 3 cukrem, dokud se cuks nerozpusti. Nechame chiadnout 3 whichame vanilkovj extrakt a promichame se Siehatkou.

Himotu pretifeme na kovow plech, prekryjeme foli a dame i do mraziky, po pilihodinaeh i promichavame, po 4 -5 promichanich 2mrin
presuneme do piasové uzavirateiné krabicky a nechéme zamrazit pres rioc Zmrelin podavime ozdobenou fevandulowm medem

e
Gerstvou levandull nahradte dvéma Ficem susené.Tu vypte do horkého miéka, nechte pé minut odstéta precedte: Levandulow) med je k
dostani na farmafskjch trzich nebo ve specializovanych predejnach.

Pripravila liona Smetanovd, Creni na léto,LETO 2012,edice DNES», Specidini magazin MF DNES




