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KONTAKTY:
Telefon: 736 679 515 Email: turnov@tyflocentrum-lb.cz
Adresa: Jeronymova 517, Turnov Web: http://tyflocentrum-lb.cz/
PROVOZNi DOBA:

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

CO NABIZIME:

e Privodcovskou a predcitatelskou sluzbu:
pruvodkyné Vlasta Krapkova (736 679 515, turnov@tyflocentrum-lb.cz)
e Zajimavé aktivity v ramci socialné aktivizaCnich sluzeb:
Vlasta Krapkova (736 679 515, turnov@tyflocentrum-1b.cz)
Klara Votrubcova (778 782 679, turnov@tyflocentrum-Ib.cz )
e Vyuku a poradenstvi ohledné elektronickych kompenzaénich pomiicek:
lektorka Ing. Jana Smolna, Liberec (731 913 585, jana.smolna@tyflocentrum-Ib.cz)
e ZAakladni socialni poradenstvi, k zapuj¢eni tandemova kola, zvukoveé knihy,
digitalizaci text( a dalSi — zprostfedkuje hlavni pracovisté v Liberci
(488 577 661, liberec@tyflocentrum-Ib.cz)

PRISLOViI:

Veskery pokrok se déje mimo zénu komfortu.”“ — Michael John Bobak
,Soustredte se na to, kam chcete jit, nikoli na to, ¢eho se bojite.” — Tony Robbins

,V dnesnim rychle ménicim se svété jsou ti lidé, ktefi neriskuji, nejvice vystaveni
riziku.“ — Robert Kiyosaki

,Pokud se podivate opravdu pozorné, tak na vétsiné Uspéchu, jenz prisly ze dne na
den, se pracovalo jiz dlouhou dobu predtim.”“ — Steve Jobs
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Program na mésic duben:

6.8. utery 13.00 Prochazka do parku

Posezeni a povidani u dobré kavy

13. 8. utery 13.00 Nacvik motoriky

Levandulové tvoreni

20. 8. utery 13.00 Trénink paméti

Hadej, kdo jsem...

27. 8. utery 11.00 Nacvik sebeobsluhy

Ukonceni léta sladkou palacinkou

*Pripadna zména programu vyhrazena

Humorné okénko

Jak muzi cvi€i na plazi? Stahnutim Zaludku pokazdé, kdyz vidi bikiny.
Co je hnédé, chlupaté a nosi slunecni bryle? Kokos na dovolené!

~Jaké jste méli o prazdninach pocasi?”..., To vam nemohu Fict, maminka mi zakazala
mluvit sprosté.”

Zdvojena lez — predpoved pocasi s reklamou.
Jak vypada idealni babi Iéto? Kdyz mas alespon tfi baby v posteli.

Vite, jaké jsou 4 nejvétSi nepratelé Ceského zemédélce? Jaro, léto, podzim a zima.

Blondyna leti v malém letadle se star§im pilotem. Pilot nahle umira v kabiné na infarkt.
Zena si rychle nasadi sluchatka a vola do éteru: ,Mayday! Mayday! Mayday!“,“Pilot je
mrtvy a ja neumim ovladat letadlo, pomozte mi, prosim nékdo...“ Najednou zaslechne ve
sluchatkach muzsky hlas: ,Tady fizeni letového provozu, jsem vam piné k dispozici.
Nepropadejte panice, navedeme vas na zem pomoci radia. Klidné dychejte a vSechno
dobfre dopadne. Nejdfive mi musite fict vasi vySku a polohu...“ Blondyna rychle odpovi:
,Méfim 164 centimetrd a sedim na prednim sedadle.“, Ze sluchatek se ozve hlas: ,Aha...
takZe opakujte po mné: Ote nas$, jenz jsi na nebesich...”

Kdyz udefi vedra, tak bychom zmrzlinu nejradéji jedli od rana az do veCera. Nastésti
muzeme, a to bez toho, aniz bychom vytahli paty z domu. Prectéte si, jak si vyrobit
domaci zmrzlinu doma, je to jednoduché a rychlé.




RECEPT:

Boruvkova zmrzlina
Ingredience (cca 4 — 6 porci):

« 500g mrazenych boruvek
. 380g zakysané smetany (2 kelimky)
« 3 lzice javoroveého sirupu

Postup:

Ze zakysané smetany si dame bokem pul kelimku a zbytek dame na cca 2 hodiny
zamrazit. Jakmile je smetana zmrazena, dame ji spolu s borauvkami do robota se
sekacim nastavcem na led nebo do foodprocesoru, ktery je schopny sekat led.

Pridame javorovy sirup a vSe mixujeme. Nekolikrat vypneme robot a stérkou ze stén
setfeme hmotu. Postupné také prfidavame nezmrzlou zakysanou smetanu a mixujeme,
dokud nevznikne hladky krém. Pokud se vam nepodafi rozmixovat vSechny boravky,
vubec to nevadi. Kousky borlvek jsou ve zmrzliné skvélé.

Zmrzlinu muZeme ihned podavat, pfipadné ji mizeme pfenést do nadoby vylozené
pecicim papirem a jeSté na cca 15 minut zamrazit.

Nedoporucuiji tuto zmrzlinu znovu mrazit na delSi dobu, protoze by vznikly krystaly vody a
zmrzlina uz nebude tak hebka a krémova.

Jahodova zmrzlina

Ingredience:
- 200 gramu jahod
- 200 gramda tvarohu

Postup:

Jahody dejte do hrnce a nechejte minutku az dvé prohrat. Poté je pomackejte jako pfi
Stouchani brambor. Ochutnejte, zda chcete ovoce pfisladit napfiklad ryzovym sirupem.
VsSe nalijte do mixeéru, pfidejte tvaroh, dohladka umixujte a dejte vychladit do mrazaku.

Matova zmrzlina
Ingredience:

809 krupicoveho cukru
300ml mléka

hrst Cerstvé maty peprné
300ml smetany ke Slehani




Postup:

Pripravte si 80 gramu krupicového cukru, ktery s 300 ml mléka a hrsti maty rozmichate
na mirném zaru, tak aby smés neprosla varem, dokud se cukr nerozpusti. Pokud mate
radéji sladsi zmrzlinu, mizete pfidat cukru dle vasi chuti. Vysledek nechte vychladnout
v ledniCce, poté scedte a pfidejte 300 ml smetany ke Slehani. Pokud doma nemate
zmrzlinova€, smés rovnou nalijte do uzaviratelné nadoby a vlozte do mraznicky.

Merunkova zmrzlina
Ingredience:

300g mrazenych merunék bez pecky
1509 chlazené kokosové smetany

4 |zice javoroveho sirupu

30g pistacii

Postup:

Merunky jsme natrhali na zahradé, oCistili a zbavili pecky. Poté jsme je dali
zamrazit. Zmrazené merunky prendejte spolu s kokosovou smetanou a javorovym
sirupem do mixéru a dobfe rozmixujte. Mame radi, kdyz jsou ve zmrzliné citit kousky
ovoce, tak smés nemixujeme uplné dohladka. Pokud chcete docilit sametove
konzistence, mixujte o néco déle.

Pistacie nasekejte na mensi kousky a vetsi ¢ast z nich prfimichejte ke vzniklé zmrzliné a
hned podavejte. K ozdobeni pouzijte zbytek nasekanych pistacii a kvitky mésicku
|ékafského.

Zmeény ve vySi prispévku na péci od 1. €ervence 2024

Pro osoby starsSi 18 let za mésic:

od Cervence do Cervna
stupen zavislosti 1 880 K¢ 880 K¢ bez zvyseni
stupen zavislosti 2 4 900 K& 4 400 KC
stupen zavislosti 3 14 800 K¢ 12 800 K¢&
stupeni zavislosti 4 23 000 K¢ 19 200 K¢&
(s péci v pobytovém zafizeni)
stupen zavislosti 4 plus 27 000 K¢ 19 200 K¢

(s jinou péci)

Pro osoby mladsi 18 let za mésic:




od Cervence do Cervna

stupen zavislosti 1 3 300 K& 3 300 K& bez zvysSeni
stupen zavislosti 2 7 400 K& 6 600 K&

stupen zavislosti 3 16 100 K¢& 13 900 K&

stupen zavislosti 4 23 000 K¢ 19 200 K¢

(s pécCi v pobytovém zafizeni)
stupen zavislosti 4 plus 27 000 K¢& 19 200 K¢

(s jinou péci)

Prekazky v praci ve zkusebni dobé

Sjednana zkusebni doba zaméstnance nesmi byt dodateCné smluvné prodluzovana. Ze
zakona se vSak prodluzuje o dobu celodenni dovolené a o dobu celodennich prekazek v
praci, pro které zaméstnanec nekona praci v prubéhu zkusebni doby (§ 35 odst. 4
zakoniku prace). Prodlouzeni se pocita ode dne nasledujiciho po skonceni prekazky.
Typicky jde o pracovni neschopnost.

Priklad:

Zameéstnavatel sjednal se zaméstnancem s plnym uvazkem tfimésicni zkusebni dobu od
12.Unora do 12. kvétna. Pracovni neschopnost zaméstnance trvala od 6. kvétna do 4.
cervna. Zaméstnanec praci ve zkuSebni dobé nekonal od 6. kvétna do 4. ¢ervna = 21
dnu (8. kvétna je statni svatek). ZkuSebni doba se tedy prodluzuje o 21 pracovnich dn
pocCitanych ode dne nasledujiciho po ukonceni pracovni neschopnosti, tj. od 5. Cervna,
takZze skonci 3. Cervence.

! Pozor, podle § 66 odst. 1 zakoniku prace zaméstnavatel nesmi zrusit se
zameéstnancem pracovni pomér ve zkusebni dobé v dobé prvnich 14 kalendarnich dna
trvani doCasné pracovni neschopnosti, takze v pfipadé tohoto zaméstnance by to nesmél
ucCinit v dobé od 6. kvétna do 20. kvétna. V dobé od 21. kvétna do 3. Cervence jiz
zaméstnavatel pracovni pomér ve zkuSebni dobé zrusit muze. Zde je rozdil oproti
zameéstnanci v pracovni neschopnosti, ktery uz ve zkuSebni dobé neni. Naproti tomu
zaméstnanec muzZe pracovni pomér ve zkusebni dobé zrusit kdykoliv, tedy i v dobé
pracovni neschopnosti Ci dovolené.

PREJEME VAM KRASNE DNY
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