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@ KO Turnov PLAN AKCI

L4 TyfloCentrum o
x\ Liberec, o.p.s. Z RI /2021
KONTAKTY:
Telefon: 736 679 515 Email: turnov@tyflocentrum-lb.cz
Adresa: Jeronymova 517, Turnov Web: http://tyflocentrum-Ib.cz/

PROVOZNIi DOBA:

Utery 13:00 — 15:00
Streda 10:00 — 16:00 po predchozi domluvé
(Mimo regionalni poboCku v Turnové Vam sluzby poskytneme i na pracovisti v Liberci)

CO NABIZIME:

e Privodcovskou a predcitatelskou sluzbu:
privodkyné Vlasta Kfapkova (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)
e Zajimavé aktivity v ramci socialné aktivizacnich sluzeb:
Vlasta Kfapkova, Hana Farska (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)
e Vyuku a poradenstvi ohledné elektronickych kompenzaénich pomuicek:
lektorka Ing. Jana Smolna, Liberec (731 913 585, jana.smolna@tyflocentrum-Ib.cz)
e Zakladni socialni poradenstvi, k zapuj¢eni tandemova kola, zvukové knihy,
digitalizaci textl a dalSi — zprostfedkuje hlavni pracovisté v Liberci
(488 577 661, liberec@tyflocentrum-1b.cz)

DULEZITE INFORMACE

OZNAMENI:
v hlavi€ce naleznete nové aktualni emailové adresy,

véfime, zZe budou spolehlivym spojenim mezi nami a Vami.

Mili uzivatelé sluzeb TyfloCentra, postupné rozvolhovani vladnich protiepidemickych
opatfeni se pomalu uvolfiuje a TyfloCentrum se tomuto trendu snazi postupné

uzpusobit, pfitom vSak stale dbat také na Vase bezpecli a dostupnost sluzeb. Od €ervna
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spoustime nékteré aktivity ve skupinové podobé. Od 24. 5. 2021 skupinové aktivity
v prostorach TC jsou mozné. Maximalni povoleny pocCet pro organizované akce (10 osob
uvnitt a 50 venku) je mozny pouze v pfipadé, Ze maji vSichni zu&astnéni Cestné
prohlaseni. Pokud klienti nebudou mit doloZzené CP, organizované akce se smi zu&astnit
pouze 20soby, tj. v naSem rezimu 2klienti + 2zaméstnanci — pro interiérové akce. Pro
venkovni akce je to 10klientl + 2zaméstnanci. Respirator uvnitf je nutny. Venku a

S rozestupy nutny neni.
Prodluzuje se covidova negativita po prodélani nemoci, a to z 90 dnl az na 180dna.

Za covidové negativniho je nadale povazovan ten, kdo byl otestovan s negativnim
vysledkem PCR testem nejdéle pfed 7dny a antigennim testem nejdéle pfed

72hodinami.

Program na mesic zari

7.9. utery  13.00 Trénink pameéti
Hadanky a kvizy

14.9. uatery 13.00 Trénink pameéti

Lusténi krizovek

21.9. uatery 13.00 Trénink motoriky
Vyroba pomazanek

28.9. dtery 13.00  STATNi SVATEK
ZAVRENO




Humorné okénko

Nechcete si sednout, dédo?
Jen sed, mily chlapCe, ja pfisti stanici vystupuju.

No, jenom si sednéte, dédo, tady nejste ve vlaku, ale v parku!

Dva stafici se koupou v mofi. Jeden z nich ztrati své zuby a narika.
Tomu druhému je to lito, tak vynda ty své a povida.
Koukej, uz jsem je nasel.

Ten druhy si je zkusi a fika: To nejsou moje,... a zahodi je do more.

Vam ukradli kreditni kartu? A proc jste to nenahlasil?

Protoze ten zlodé&j utraci min nez manzelka.

Déda si stéZuje u doktora: Pane doktore, ¢im vic uzivam ty prasky, tim je mi haf.
Doktor se pta: A jaké prasky uzivate, dédo?

Déda: No6o, prece ty nejlepsSi z reklamy. Persil a Ariel.

Jsou chlapi v posilovné a vtom zazvoni mobil. Jeden z nich ho zvedne a zena se pta:
Milacku, muzu si koupit ten kabat za patnact stovek? Jasné Ze muzes. A co kdybych
koupila tu krasnou sedacku za sto tisic? Ano, jisté, kdyz se ti libi, tak ji kup taky. Ty jsi
bajecCny, ty bys mi snad dovolil koupit i to malé auticko, co nema stfechu — za necelé dva
miliony! Samoziejmé, vim, Ze o to stoji$, vyber si barvu a kup si jej. To je fantazie,
milacku, ty jsi uzasny! Muz zavési, zvedne telefon nad hlavu a zakfiCi: Panové, Ci to byl
mobil?




Recept

OSTRUZINOVA ZEMLOVKA

hotova do 30 minut

Ingredience:
- 16 platkd tousového chleba 2 1ZiCky mleté skofice
- 400 ml polotuéného mléka 150g dzemu z lesniho ovoce
- 3 vejce 15g blanSirovanych platk mandli
- 95g masla 1 vanilkovy cuk
- 1809 cukru krupice 1259 ostruzin

5 g cukru moucky

Postup:
Troubu rozehfejeme na 190°C. Chléb nakrajejte na kostky.
V mise promichejte mléko s vejci, 90g rozpusteného masla, cukrem krupici a skofici.
Vsypte chléb a promichejte.

Zapékaci misku vymazte maslem a vlozte do ni polovinu namoceného peciva. Po celé
ploSe naneste Izici dzem, zasypte ho 60g struzin a zavrSte druhou polovinou
namoceného chleba. Zasypte mandlemi, ostruzinami a vanilkovym cukrem.

PeCeme 20min. Podavejte posypané mouckovym cukrem.

Dobrou chut’!

PREJEME VAM PEVNE ZDRAVi A KRASNE LETNi DNY !







