
QUinTA-FEIRA, 10 DE FEVEREIRO de 2022Hora1

Na edição do dia 25 de outubro de 2017, o Hora H publicou:

R$ 1•PRESIDENTE: JOSÉ DE LEMOS                   

facebookjornalhorah

R$ 1

www.jornalhorah.com.br

•PRESIDENTE: JOSÉ DE LEMOS 	 NOVA IGUAÇU RJ  QUinTA-FEIRA, 10 de FEVEREIRO DE 2022    ANO XXXII N º10.412

Divulgação/PRF

pág.3

Tráfico de armas pesadas

Os agentes da Polícia Rodoviária Federal (PRF) flagraram a carga no porta-luvas 
do carro. Motorista disse que receberia R$ 3 mil para deixar encomenda em frente 
ao Hotel Copacabana Palace.

Casal cai nas mãos da PRF com 
fuzil, pistola e munições a rodo
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Sargento que matou 
vizinho negro a tiros 
vai a júri popular 
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Facção degola 
cabeça de rival

Imagens de um cadáver decapitado circulam nas 
redes sociais. A vítima seria traficante do Comando 
Vermelho (CV) que teria sido executada por inte-
grantes do Terceiro Comando Puro (TCP). O crime 
foi na Baixada Fluminense. 
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Candidatos passam perrengue para acessar site e conferir as notas 
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Crime macabro 

Chefão da Kelson’s foge 
que nem rato da polícia 

O traficante Dal-
ton Luiz Vieira San-
tana, o DT, que ma-
tou e esquartejou 
ex-namorada, foi um 
dos alvos da opera-
ção que a Polícia Ci-
vil realizou contra a 
lavagem de dinheiro 
do tráfico da Favela 
da Kelson’s, na Zona 
Norte.
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captura “Globão”  
na Zona Norte 
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Apologia ao nazismo  
é ‘execrável’, dizem  
ministros do STF
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Ginga Pura lança DVD gravado no Rio e a 
presença de personalidades ilustres do samba
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lança DVD
Gravado na calçada 

mais famosa do 
mundo, o Rio de Ja-

neiro serviu de cenário para 

mais esta produção que 
contou com a participa-
ção de convidados ilustres 
como Almirzinho. 

“O novo trabalho do 
grupo foi lançado nas re-
des sociais e já viralizou”, 
diz Ernane Nascimento, 

um dos integrantes. 
Os fãs já comemoram o 

sucesso do DVD ao lado 
de Ernane Nascimento 

(violão e teclado), Bru-
ninho (vocalista e per-
cussionista) e Guilherme 
(percussionista). Fique 

por dentro da agenda do 
grupo acessando o insta-
gram oficial: @grupogin-
gapura.

Um certo suplente de deputado estaria sofrendo de crise de rejeição porque não consegue costurar parce-
rias para pavimentar o caminho que irá conduzi-lo a uma candidatura para brigar por uma cadeira na Alerj. 
O político tem feito desesperadas tentativas para juntar aliados, mas sempre há impedimentos por parte de 
adversários que lembram da sua trajetória de acordos frustrados na Baixada. 

Crise de rejeição 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

A agente secreta do Sombra continua mo-
nitorando a movimentação daquela turma que 
trabalha arduamente, durante o dia, à noite e 
nas madrugadas na instalação de ‘gatos’ de 
luz em um município da Baixada Fluminense. 
Sem poder divulgar a verdadeira identidade, 
ela tem enviado fotos a rodo sobre o trabalho 
da equipe que age à sombra da ilegalidade.

Investigação 
Ao Sombra, a agente confidenciou que está saindo do forno, 

muito em breve, um dossiê com dezenas de páginas ilustradas, 
principalmente, por fotos de flagrantes feitos por ela da janela 
de casa. Sob total discrição, a fonte revela que tem gente gran-
de envolvida no esquema. A denúncia será encaminhada para 
a Polícia Civil e o Ministério Público, a quem cabe investigar 
e asfixiar os ‘gatos’ que estão miando com toda a força na 
região. 

Dossiê a caminho

Carioca da gema, Felipe 
Alves, de 30 anos, nasceu 
na maior favela da América 
Latina, a Rocinha. Em par-
ceria com a Castelo Bran-
co, ele está dirigindo a web 
série “Blackout - facções 
em guerra”, que fala sobre 
a Rocinha, local de origem 
do diretor e parte da sua re-
miniscência. 

No elenco destacam-se 
Junno Andrade, marido da 
apresentadora Xuxa, e a 
atriz e modelo portuguesa 
Regina. A produção deve-
rá ser finalizada em março 
deste ano para estrear em 
dezembro, ainda sem um 
canal definido, pois exis-
tem negociações em anda-
mento com algumas emis-
soras.

A produção é uma nar-
rativa da violência que 
ocorre na Rocinha e tam-
bém em outras comunida-
des do Rio. Duas facções 
entram em guerra (Vidigal 
e Rocinha) e a disputa por 
pontos de venda de drogas 
é destrichada, com o uso de 
armamento bélico pesado, 

corrupção e a mão pesada 
do crime organizado.

Outras questões aborda-
das são a violência nas co-
munidades, as vítimas ino-
centes – na maioria negros 
e pobres -, e o descaso do 
governo,sem uma política 
enérgica e eficaz contra o 
crime.

Realidade nua e crua 
Como o próprio nome 

da série traduz, “Blackout - 
facções em guerra” é uma 
narrativa nua e crua da re-
alidade das favelas, morros 
e comunidades periféricas 
cariocas país. O roteiro é 
baseado na narrativa de al-
gumas histórias reais, atra-
vés do depoimento de pes-
soas (moradores) de ambas 
as favelas, como a cena de 
uma chacina, delineada a 
partir de um episódio real.

Para saber mais detalhes 
sobre os trabalhos do dire-
tor Felipe Alves e de como 
fazer parte dos seus novos 
projetos e trabalhos, acesse 
o seu Instagram: @felipe-
alves_director 

Rocinha é tema 
de Web Série 

divulgação

Obra sobre Zico é lançada no Rio 
O livro “A trajetória de 

todos os gols de Zico”, de 
Bruno Lucena, Marcelo 
Abinader e Mário Helvécio, 
foi lançado na última terça-
-feira no Shopping Via Par-
que, em Jacarepaguá, Zona 
Oeste do Rio. Torcedores, 
imprensa, profissionais do 
futebol, amigos e familiares 
compareceram para presti-
giar o evento. 

Além do imenso conti-
gente de torcedores rubro-
-negros, também estive-
ram presentes o irmão Edu 
Coimbra, também muito 
festejado pela torcida, o 
técnico do Flamengo, Paulo 

Sousa, diversas equipes de 
TV.

Na luxuosa edição consta 
a história do ídolo e ainda 
versa sobre todos os gols 
– e não foram poucos – as-

sinalados por esse que foi 
um dos maiores astros do 
futebol mundial. O prefácio 
conta com a colaboração 
do escritor Marcos Eduar-
do Neves (autor das ótimas 

biografias de Heleno de 
Freitas, Loco Abreu e Rena-
to Gaúcho), o ex-dirigente 
George Helal e o maestro 
Júnior.

Conquista de 
sete campeonatos 

Arthur Antunes Coim-
bra, maior ídolo rubro-
-negro, atuou com a camisa 
do Flamengo por 21 anos, 
conquistando sete Campe-
onatos Estaduais, quatro 
Campeonatos Brasileiros, 
uma Copa Libertadores, 
além do Mundial de Clubes 
de 1981. Uma marca real-
mente formidável.

Divulgação

O Grupo Ginga Pura se prepara para decolar com o lançamento do DVD ‘Ginga Beach”

Zico compareceu ao lançamento de livro sobre seus gols

Ipanema é eleita segunda melhor praia gay do mundo
Ipanema, praia da Zona 

Sul do Rio, foi escolhida 
como a segunda melhor do 
mundo para o público LGB-
TQIA+. A eleição popu-
lar foi promovida pelo site 
GayCities e acontecia desde 

novembro de 2021. A praia 
carioca venceu outras sete 
candidatas, ficando atrás ape-
nas da Playa Los Muertos, 
em Puerto Vallarta (México). 
Batiza de “Fun The Sun” a 
eleição descreveu a orla de 

Ipanema como um lugar para 
“ver homens bonitos e desco-
brir onde estão todas as festas 
noturnas”. O 3º lugar ficou 
com a Black’s Beach, em 
San Diego (EUA). Também 
estavam na disputa Playa de 

la Bassa Rodona (Sitges), 
12th Street Beach (Miami), 
Higgs Beaach (Key West), 
Diamond Head Beach Park 
(Honolulu), Super Paradise 
(Mykonos) e Will Rogers 
State Beach (Santa Monica).

divulgação
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PAISMCA

Belford Roxo debate prevenção 
da gravidez na adolescência

Em decorrência 
do Mês Nacional 
de Prevenção da 

Gravidez na Adolescên-
cia (01 a 08-02), a Pre-
feitura de Belford Roxo 
começou a organizar 
as ações para o tema de 
acordo com a reunião in-
tersetorial realizada em 
janeiro. Hoje (09-02), a 
Secretaria de Educação 
e a Secretaria de Saúde, 
em parceria com o Grupo 
Hospitalar Fluminense, 
realizaram no auditório 
do Hospital Fluminense, 
em Areia Branca, uma 
roda de conversa e ca-
pacitação para os cerca 
de 100 gestores e espe-
cialistas da rede com o 
objetivo de dar seguran-
ça e uma boa maneira de 
trabalhar o assunto nas 
escolas para o segundo 
segmento e para a EJA 
(Educação de Jovens e 
Adultos).

Para intitular a cam-
panha em Belford Roxo 
foi escolhida a seguin-
te frase: “Filho? Agora 
não! Cuide-se e seja ape-
nas adolescente”.  Para 
a secretária especial de 
Assuntos Pedagógicos, 
Rosângela Garcia, a ca-
pacitação vai ajudar na 
orientação dos profes-
sores aos alunos sobre o 
tema. “Nós temos uma 
defasagem muito grande 
pela gravidez na adoles-
cência e os alunos desis-
tem dos estudos. Por isso 
precisamos fazer essa 

orientação de forma ob-
jetiva, médica, mas leve 
e tentar inibir a questão. 
Este ano estamos inves-
tindo no acolhimento 
com psicólogos devido 
ao grande tempo que os 
alunos ficaram em casa 
na pandemia e também 
sobre a questão emocio-
nal diretamente ligada a 
vergonha em estar grávi-
da”, destacou Rosângela.

Trabalho 
em conjunto

De acordo com a se-
cretária executiva do 
PAISMCA (Programa de 
Atenção Integral à Saú-
de da Mulher, Criança e 
Adolescente), Cristiane 
Borges, a demanda foi 
iniciada pela primeira-
-dama e deputada federal 
Daniela do Waguinho em 
conjunto com o secretá-
rio de Saúde, Christian 
Vieira. 

“Conseguimos reunir 
todas as Secretarias e 
mobilizar a respeito do 
tema. É fundamental essa 
união para um assunto 
tão delicado. Só em 2019 
foram 50 adolescentes 
grávidas na nossa cidade 
de 10 a 14 anos”, resu-
miu Cristiane.

 Velocidade de
 informação

O presidente institu-
cional do Grupo Hospi-
talar Fluminense, Lean-
dro Santoro, descreveu 
o encontro como selo de 
instrução para a forma-
ção dos profissionais da 
educação, destacando o 
conhecimento e aprofun-

damento em instruir o 
aluno. “Hoje em dia a ve-
locidade da informação 
está cada vez mais rápida 
e acessível pela internet 
dificultando uma con-
versa sobre o tema. Esta-
mos com o corpo técnico 
aprimorando junto com 
a Saúde e Educação de 
forma moderna. Minha 
equipe ainda irá às 28 es-
colas selecionadas pela 
Secretaria de Educação 
para conversar com os 
alunos. Será o Fala ga-
rota. Fala garoto”, desta-
cou.

Parceria
A diretora geral do Hos-

pital Fluminense, Luana 
Santos, destacou a parce-
ria com a Prefeitura. “Jun-
tamos e unimos esforços 
para abordar esse tema 
pertinente para mostrar 
de maneira técnica e com 
embasamento jurídico 
como levar esse assunto 
aos jovens, que também 
é de suma importância 
para a população. É de 
uma relevância social gi-
gantesca, pois sabemos 
que é uma realidade pre-
sente no município. 

Os números levanta-
dos foram assustadores 
e estamos aqui para aju-
dar e minimizar”, expli-
cou. Estiveram presentes 
também o diretor geral 
do Grupo Hospitalar Flu-
minense, Paulo Henrique 
Ribeiro, o diretor médico 
do Hospital Fluminense, 
Raphael Abdallah, e a 
diretora de Enfermagem 
do Hospital Fluminense, 
Eliane Marcelino.

Debate contou com representantes da Educação, Saúde e do Hospital Fluminense

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Rafael Barreto/PMBR

Na edição do dia 25 de outubro de 2017, o Hora H publicou:

Mais um escândalo
O suplente de vereador 

e subsecretário de obras 
de Nova Iguaçu, Jeferson 
Ramos de Oliveira, está 
sendo acusado de cometer 
diversos crimes. O Hora 
H recebeu uma denúncia 
contra ele onde constam, 
detalhadamente, viola-
ções praticadas e oculta-
das desde sua candidatura, 
em 2016. Leia na íntegra:

Candidatos não conseguem 
acessar portal do Enem

O Ministério da Educa-
ção informou que o resul-
tado do Exame Nacional 
do Ensino Médio (Enem) 
2021 está disponível a par-
tir das 19h de ontem (9). 
Os candidatos poderão 
conferir as suas notas indi-
viduais acessando a Pági-
na do Participante (https://
enem.inep.gov.br/partici-
pante/#!/). Estudantes, no 
entanto, relatam dificul-
dades para acessar o site 
e, quando conseguem, o 
resultado não aparece.

A previsão inicial era 
a de que os resultados só 
seriam divulgados amanhã 
(11). No entanto, o minis-
tro da Educação, Milton 
Ribeiro, anunciou em uma 
rede social que haveria 
essa antecipação após re-
ceber “muitos pedidos” 
dos candidatos. 

Para acessar a Página 
do Participante, é preciso 
usar o login único da pla-

taforma gov.br. As notas 
do Enem 2021 podem ga-
rantir vaga em instituição 
de ensino superior pública 
ou privada brasileiras e 
até em faculdades fora do 
país.

Cada oportunidade pos-
sui regras próprias e pode 
variar instituição. Por isso, 
é importante conhecer to-
das as condições. Pode se 
inscrever no processo se-
letivo do primeiro semes-

tre quem prestou o Enem 
2021 e tenha tirado nota 
superior a zero na reda-
ção. O candidato não pode 
ter participado da edição 
como “treineiro”, como é 
o caso de alunos que não 
concluíram o ensino mé-
dio e fazem o Enem para 
testar o seu desempenho. 
As inscrições para o Sisu 
começam em 15 de feve-
reiro e devem ser feitas no 
site do programa.

Estudantes relataram dificuldades para acessar o site 

divulgação

A gravidez na adolescência foi o tema do encontro. Professores 
da rede municipal serão capacitados para falar sobre o assunto



QUinTA-FEIRA, 10 DE FEVEREIRO de 2022Hora4

Apologia ao nazismo é ‘execrável’, 
e obscena dizem ministros do STF
Os ministros do Su-

premo Tribunal Federal 
(STF) Gilmar Mendes e 
Alexandre de Moraes re-
pudiaram a apologia ao 
nazismo e destacaram tra-
tar-se de crime. O posicio-
namento é uma referência 
às declarações do youtuber 
e podcaster Monark em 
um episódio do programa 
Flow Podcast no qual de-
fendeu a existência de um 
partido nazista no País e 
que o mesmo deveria ser 
reconhecido pela Justiça 
Eleitoral. O influenciador 
argumentou que pensa-
mentos desta natureza não 
deveriam ser considerados 
crime. Ele foi demitido.

As declarações fei-
tas na presença dos de-
putados federais Tabata 
Amaral (PSB-SP) e Kim 
Kataguiri (DEM-SP), 
causou indignação. O 
ministro Gilmar Mendes 
escreveu em seu perfil no 
Twitter:“Qualquer apolo-

gia ao nazismo é crimino-
sa, execrável e obscena. O 
discurso do ódio contraria 
os valores fundantes da 
democracia constitucional 
brasileira. Minha solida-
riedade à comunidade ju-
daica”. 

O ministro Alexandre 
de Moraes também foi 
firme ao definir o nazis-
mo como ideologia abo-
minável, que não man-
tém relação com o direito 
de livre pensamento. “A 
Constituição consagra o 
binômio: liberdade e res-
ponsabilidade. O direito 
fundamental à liberdade 
de expressão não autoriza 
a abominável e crimino-
sa apologia ao nazismo”, 
disse.

Um boicote aos Estú-
dios Flow, responsável 
pelo Flow Podcast, passou 
a ser organizado no Twit-
ter com o objetivo de pro-
vocar os patrocinadores 
do programa a romperem 

A Secretaria de Meio Ambiente da Prefeitura do Rio, com o 
apoio da Polícia Militar Ambiental, realizou ontem uma ação 
para combater o despejo irregular de resíduos sólidos ao lado do 

Parque Estadual da Pedra Branca.

O surfista Luis Felipe Cesarano ficou em silêncio na audiência 
de instrução realizada na 23ª Vara Criminal do Tribunal de Justi-
ça do Rio. Em 2020, ele se envolveu em um acidente de trânsito 

que matou um sargento da Marinha. 

Os ministros Edson 
Fachin e Alexandre de 
Moraes, eleitos presi-
dente e vice-presidente 
do Tribunal Superior 
Eleitoral (TSE), respec-
tivamente, tomarão pos-
se no próximo dia 22, 
em cerimônia marcada 
para às 19h.

Posse no TSE

O ato marcará a des-
pedida do presidente 
Luís Roberto Barroso, 
que está à frente da Cor-
te desde maio de 2020. 
Fachin e Moraes foram 
eleitos em Plenário, por 
meio de urnas eletrôni-
cas, no dia 17 de dezem-
bro do ano passado.

A presidente da Fundação Oswaldo 
Cruz, Nísia Trindade, será homenageada 
com o Prêmio Anna Nery da Saúde, da 
Assembleia Legislativa do RJ (Alerj). O 
texto será promulgado pelo presidente da 
Casa, deputado André Ceciliano (PT).

Despedida de Barroso 

Prêmio Ana Nery

Editorial

O documento foi assinado entre o RJ e 
a Concessionária da Rodovia dos Lagos 
S.A. A renovação do vínculo, assinada 
em 2011, ampliou a concessão em 15 
anos sem licitatório, o que fere o artigo 
45 da Lei Estadual 2.831/97.

Sem licitação 

O Ministério Público 
Federal (MPF) acionou 
a Justiça para impedir o 
governo federal de fazer 
publicações em celebra-
ção ao golpe militar de 
1964. Segundo o pedi-
do da Procuradoria da 

República no Distrito 
Federal os eventos são 
atos inconstitucionais.

A ação faz referência 
a uma publicação fei-
ta em 31 de março de 
2019, quando o golpe 
completou 55 anos. À 

ocasião, um vídeo em 
defesa do regime foi 
distribuído por um dos 
canais de comunicação 
do Palácio do Planalto, 
usado para a divulgação 
de informações do go-
verno.

MPF quer impedir governo federal de 
publicar comemoração ao golpe de 64

Reprodução 

Pautas prontas 

Senado pode votar projetos contra 
uso de cerol e armas de brinquedo

A Comissão de Cons-
tituição e Justiça 
(CCJ) tem três pro-

jetos sobre temas ligados 
ao direito penal e peni-
tenciário. Os projetos tra-
tam do uso de cerol (PL 
4.391/2019), do porte de 
armas de brinquedo ou de 
simulação (PL 991/2019) e 
do cultivo de hortas em es-
tabelecimentos penais (PLS 
117/2017). Todos já têm 
relatórios pela aprovação, 
mas com mudanças. 

Apresentado pelo ex-
-senador Major Olim-
pio (1962-2021), o PL 
4.391/2019 criminaliza, 
entre outras condutas, o 

uso, o armazenamento, a 
posse, a venda e a fabrica-
ção de cerol. A mistura, fei-
ta com vidro moído e cola, 
e colocada nos fios ou li-
nhas de pipas e brinquedos 
semelhantes e serve para 
cortar as linhas de outras 
pipas. O problema é que o 
cerol pode causar acidentes 
graves. São muitos os ca-
sos de mortes causadas por 
cerol. 

Pescoço degolado 
Em janeiro, um motota-

xista morreu em Barretos 
(SP) após ter o pescoço 
atingido por uma linha com 
cerol. Ele chegou a ser so-
corrido após o acidente, 
mas depois de quatro dias 
no hospital, não resistiu aos 
ferimentos. 

Também em janeiro, um 
motociclista de Santos (SP) 
foi internado em estado gra-
ve após sofrer o mesmo tipo 
de acidente. No Distrito 
Federal, na última semana, 
uma linha de cerol cortou a 
coluna e o para-brisa de um 
ônibus. 

O projeto, que tem como 
relator o senador Antonio 
Anastasia (PSD-MG), esta-
belece pena de detenção de 
seis meses a dois anos, além 
de multa para quem come-
ter os crimes. O relatório é 
pela aprovação, na forma de 
um substitutivo (texto alter-
nativo), que autoriza o uso 
de cerol em competições 
esportivas autorizadas pelo 
Poder  Público, em locais 
designados especificamente 
para esse fim.

Armas de brinquedo
Outra pauta pronta pauta 

na CCJ é a PL 991/2019, do 
senador Fabiano Contarato 
(Rede-ES), que criminaliza 
o porte de armas de brin-
quedo. Ao defender a apro-
vação do projeto, o senador 
lembrou que bandidos estão 

alugando armas de brinque-
do para assaltos. 

Ele lembrou que armas de 
brinquedo parecidas com as 
armas de verdade, ou simu-
lacros de armas, têm venda 
proibida, masisso não tem 
sido suficiente para evitar o 
uso desse tipo de arma por  

bandidos.
O relator, senador Mar-

cos do Val (Podemos-ES), 
é a favor da aprovação do 
texto, com ajustes na reda-
ção. A pena prevista, caso 
o texto seja aprovado, é de 
um a três anos de detenção, 
além de multa.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

CCJ também tem pronto para a pauta o cultivo de hortas em estabelecimentos penais

O Tribunal de Contas 
do Estado do Rio (TCE-
-RJ) considerou ilegal o 
Termo Aditivo que pror-
rogou de forma anteci-
pada o Contrato de Con-
cessão para exploração 
de trecho da Rodovia RJ-
124, conhecida como Via 
Lagos. 

Concessão ilegal 

REINO UNIDO - 
Um passageiro foi preso 
após uma passageira de-
nunciar estupro na pri-
meira classe de um voo 
que ia dos Estados Uni-
dos para a Inglaterra. A 
United Airlines, opera-
dora aérea responsável 
pelo voo, informou em 
um comunicado que no-
tificou as autoridades 
do Reino Unido antes 
do pouso e que colabora 
com as investigações.

“Nossa tripulação 
avisou as autoridades 
locais assim que sou-
beram das alegações. 
Vamos colaborar com 
as autoridades em qual-
quer investigação”, dis-
se a companhia.

Reportagem do jornal 
“Evening Standard” diz 
que uma mulher denun-
ciou o estupro durante 
um voo noturno, e que 
os outros passageiros 
dormiam no momento.

De acordo com a pu-
blicação, agentes da 
Scotland Yard chega-
ram a entrar na aeronave 
para retirar o suspeito 
após o pouso no aero-
porto de Heathrow – o 
caso ocorreu em 31 de 
janeiro. O tabloide bri-
tânico “The Sun”, que 
foi o primeiro a noticiar 
o caso, reportou que os 
agentes chegaram a co-
letar amostras de DNA 
dentro da aeronave e 

que prestaram assistên-
cia psicológica à pas-
sageira. As reportagens 

identificam o suspeito 
como um homem, de 40 
anos, de nacionalidade 

britânica. Fontes poli-
ciais afirmaram que os 
dois não se conheciam.

MUN


DO

Homem é detido após denúncia de estupro na 1ª classe de voo 
divulgação

Passageiros chegam ao aeroporto de Heathrow, em Londres

Uso, armazenamento, posse, venda e fabricação de cerol deverão ser proibidos

Divulgação
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Depois de dias na 
Europa, o Fla-
mengo está em 

estágio final para anun-
ciar a contratação em 
definitivo de Andreas 
Pereira. O valor foi defi-
nido: pagará 10 milhões 
de euros (R$ 60 milhões) 
por 75% dos direitos eco-
nômicos.

Faltam pequenos deta-
lhes para a oficialização 
da transferência, que está 
prevista para sexta-feira. 
O Rubro-Negro parcelará 

a compra, quitando-a de 
forma integral em 2024.

O atleta de 26 anos as-
sinará contrato válido até 
dezembro de 2026. Con-
tratado por empréstimo 
no ano passado, Andre-
as soma 25 jogos e cin-
co gols marcados com a 
camisa rubro-negra. No 
entanto, o momento mais 
marcante de sua passa-
gem até agora é o erro no 
lance que originou o gol 
da vitória do Palmeiras 
na final da Libertadores. 
A falha, porém, não mu-
dou a ideia da diretoria.

Os dirigentes rubro-ne-
gros Marcos Braz e Bru-

no Spindel viajaram para 
a Europa na semana pas-
sada. Depois de algumas 
rodadas de negociação, o 
acerto foi encaminhado.

Andreas Pereira apare-
ceu com destaque na base 
do PSV e transferiu-se 
ainda adolescente para o 
Manchester United. Es-
treou no time principal 
em 2014, mas não con-
seguiu ter grande sequ-
ência na primeira equipe 
do United. Chegou a ser 
emprestado a Granada, 
Valência e Lazio antes do 
acerto com o Flamengo, 
em agosto de 2021, por 
empréstimo de um ano.

CONTRATAÇÃO

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Flamengo pagará R$ 60 milhões 
por Andreas Pereira até 2026

Volante de 26 anos soma 25 partidas 
e cinco gols marcados pelo clube

Divulgação

Andreas Pereira em treino do Flamengo

Jorge Jesus manifestou o 
desejo de voltar ao Flamen-
go em conversa com Mar-
cos Braz e Bruno Spindel, 
dirigentes do clube carioca. 
Não houve, porém, uma 
proposta formal apresen-
tada ao treinador. Apenas 
uma conversa sobre a pos-
sibilidade do retorno.

O rubro-negro não tem 
em seu planejamento a hi-
pótese de pagar a multa de 
aproximadamente R$ 39 
milhões pelo treinador e 
toda sua comissão técnica.

Aliás, não só a de Jorge 
Jesus. Pagar o valor inte-
gral da multa de qualquer 
técnico europeu está fora 
dos planos de ação do clube 
desde que Braz e Spindel 
viajaram. Carlos Carvalhal, 
por exemplo, segue como 
alvo e haverá conversas 
com seu staff para entender 
o que é necessário para a 
contratação.

Por mais que pareça ab-
surdo tentar contratar um 
técnico europeu emprega-
do sem pagar o valor in-
tegral de sua multa, não é 
exatamente assim. A multa, 

muitas vezes, é protocolar. 
Não é raro treinadores e 
jogadores saírem de clubes 
por valor inferior à multa 
estipulada em contrato. A 
negociação com o Benfica 
pode acontecer, mas o pró-
prio clube de Lisboa emitiu 
nota oficial negando a saí-
da de Jorge Jesus e conse-
quentemente o acordo com 
o Flamengo.

Obviamente que a ideia 
de não pagar a multa res-
cisória de nenhum profis-
sional pode mudar de acor-
do com o passar do tempo 
e a necessidade de trazer 
um treinador. Haverá ain-
da mais pressão da torcida 
rubro-negra para que isso 
seja feito, e a forma como a 
diretoria lidará com a ques-
tão só será conhecida com 
as cenas dos próximos ca-
pítulos.

É importante entender, 
porém, que existe diferença 
considerável entre não pa-
gar a multa integral e pagar 
um valor que atenda às ex-
pectativas do clube que de-
tém os direitos do treinador 
escolhido.

Flamengo não pagará 
multa de Jorge Jesus

Divulgação

Jorge Jesus comanda o Benfica

TJD-RJ acata pedido do Fluminense e 
vai apurar racismo contra Gabigol

O Tribunal de Justiça 
Desportiva do Rio de Janei-
ro (TJD-RJ) aceitou o pedi-
do protocolado pelo Flumi-
nense e abriu inquérito para 
apuração dos fatos referen-
tes ao vídeo publicado logo 
após o Fla-Flu do último do-
mingo (6), em que Gabigol, 
do Flamengo, denunciou ter 
sofrido racismo.

A presidente do tribunal, 
Renata Bacelar, solicitou as 
imagens do circuito interno 
do Estádio Nilton Santos du-
rante o clássico, válido pelo 
Campeonato Carioca.

“Diante das alegações 
contidas na peça apresen-
tada a esta presidência, de-
termino a instauração de 
inquérito, na forma do artigo 
81 do CBJD, para apurar os 
fatos narrados pelo denun-
ciante; diga-se, de louvável 
iniciativa. Encaminhe-se 
à douta Procuradoria para 

determinar o que entender 
cabível. Após, voltem para 
nomeação de auditor proces-
sante, se for o caso”, escre-
veu Renata.

O caso foi relatado na sú-
mula da partida pelo árbitro 
Alexandre Vargas Tavares 
de Jesus. O juiz informou no 
documento da partida - que 

terminou com 1 a 0 para o 
Fluminense sobre o Flamen-
go - que não identificou os 
gritos em direção a Gabigol.

“Tomei conhecimento 
após a partida através da mí-
dia, da circulação de um ví-
deo nas redes sociais, onde 
torcedor (s) localizado (s) 
no setor oeste inferior, des-

tinado à torcida visitante 
(Fluminense), supostamente 
ofende com gritos racistas, 
o atleta Gabriel Barbosa da 
equipe CR Flamengo. Não 
foi possível identificar da 
minha posição dentro do 
campo o suposto grito com 
ofensa racista ao atleta”, es-
creveu o árbitro.

Gabigol informou ter sofrido racismo

Divulgação

Thiago aprova apelido de Batman no Vasco
No já conhecido imagi-

nário folclórico do torcedor 
do Vasco, a meta cruzmalti-
na agora é ocupada por um 
“super herói”. Atuando com 
um protetor facial desde o 
ano passado, quando ainda 
estava no CSA, Thiago Ro-
drigues ganhou o apelido de 
“Batman da Colina” dos bem 
humorados vascaínos nas re-
des sociais.

O adereço é uma reco-
mendação médica após uma 
grave lesão que sofreu no 

rosto pelo clube alagoano. Já 
completamente adaptado à 
peça, ela acabou também se 
tornando uma marca regis-
trada do arqueiro, que vem 
tendo atuações de destaque 
neste início de Campeonato 
Carioca.

Thiago Rodrigues confes-
sou que tem se divertido com 
o carinho e as brincadeiras 
dos torcedores.

“É engraçado [o apelido 
de Batman]. Aqui no Rio a 
torcida tem essa particulari-

dade. Tem essa questão cul-
tural de criar músicas, perso-
nagens também... O pessoal 
fica falando para o Vasco fa-
zer a máscara e vender, por-
que vai ter Carnaval depois, 
quer levar para as crianças 
[risos]. Eu me divirto por-
que mexe com essa coisa do 
herói, as crianças gostam, se 
sentem identificadas”, disse 
o goleiro.

Thiago Rodrigues garante 
que o protetor não lhe causa 
desconforto e nem atrapalha 

sua visão em campo, muito 
por conta das fendas nas late-
rais desenvolvidas em 3D. A 
reportagem teve a oportuni-
dade de conferir o acessório 
manualmente e ele é, de fato, 
bastante leve.

Na ocasião da lesão, Thia-
go Rodrigues fraturou ossos 
da testa, órbita e nariz. Po-
rém, mesmo com a gravidade 
da lesão, o goleiro garantiu 
que não sentiu receio em re-
lação à possíveis choques em 
seu retorno aos gramados.

Vasco está próximo das contratações de Luiz Henrique e Quintero
O Vasco está próximo 

de acertar com mais dois 
reforços. O clube tem ne-
gociações avançadas com 
o zagueiro Quintero e com 

o volante Luiz Henrique. A 
dupla pertence ao Fortaleza 
e deve chegar por emprésti-
mo até o fim do ano.

A expectativa é que as 

negociações sejam conclu-
ídas ainda nesta semana. 
O Vasco não deve ter custo 
com as operações, e arcará 
apenas com salários.

Luiz Henrique, de 22 
anos, pode jogar como se-
gundo volante ou meia. Ele 
foi revelado no Flamengo e 
subiu para o elenco profis-

sional do time carioca em 
2020, antes de acertar com 
o Fortaleza. No ano pas-
sado, Luiz foi emprestado 
ao Botafogo. O zagueiro 

colombiano Juan Quintero 
tem 26 anos e chegou ao 
Fortaleza em 2019. No ano 
passado ele foi emprestado 
ao Juventude.
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A Prefeitura do Rio 
realizou ontem (9) 
uma operação para 

demolir construções irre-
gulares erguidas em área 
pública nos bairros de Ma-
dureira e Marechal Hermes, 
Zona Norte. A Secretaria 
Municipal de Ordem Públi-
ca (SEOP) e a Subprefeitu-
ra da Zona Norte atuaram 
em conjunto na ação.

Na rua Carolina Macha-
do, em Marechal Hermes, 
uma construção que ocupa-
va área destinada à calçada 
e que atenderia a um bar foi 
demolida. No local, equi-
pes da Light encontraram 

uma ligação clandestina de 
energia elétrica. Na mesma 
via, um banheiro construí-
do ilegalmente sobre a cal-
çada e às margens de um rio 
também foi demolido.

Na esquina com a rua 
Saravata, sete estruturas, 
como trailers e bancas co-
merciais, fixadas em via 
pública sem licenciamento 
da Prefeitura, foram notifi-
cadas por fiscais da Coor-
denadoria de Controle Ur-
bano (CCU).

“A demolição de cons-
truções irregulares em área 
pública é uma forma de 
resgatar e devolver às ruas 
para o cidadão carioca. Se-
guiremos fiscalizando essas 
estruturas, com foco na re-
tomada da ordem pública 

na cidade e no combate às 
irregularidades”, destacou 
o secretário de Ordem Pú-
blica, Brenno Carnevale.

Em Madureira, na Ave-
nida Ministro Edgard Ro-
mero, esquina com rua Le-
opoldino de Oliveira, uma 
estrutura, onde funcionava 
uma peixaria, instalada ile-
galmente no espaço públi-
co, foi demolida. Um ponto 
de furto de água que abas-
tecia o estabelecimento foi 
removido pela concessio-
nária Águas do Rio.

“O papel da Prefeitura 
do Rio, além de fiscalizar, 
é estar atenta para atuar e 
coibir para que construções 
como essas não se multipli-
quem pela cidade. Não há 
distinção por bairros ou zo-

nas do município. Seguire-
mos operantes”, afirmou o 
subprefeito da Zona Norte, 
Diego Vaz.

Participaram da opera-
ção agentes de órgãos vin-
culados à SEOP, entre eles 

Subsecretaria de Operações 
(SUBOP) e Coordenadoria 
de Controle Urbano (CCU), 
além da Guarda Municipal. 
A ação teve apoio da Rioluz 
e da Polícia Militar. As de-
molições foram feitas por 

técnicos da Coordenadoria 
Técnica de Operações Es-
peciais (COOPE) e da Co-
ordenadoria Geral de Ope-
rações Especiais (CGOE) 
da Secretaria de Conserva-
ção.

Ordem Pública

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Construções irregulares são 
demolidas na Zona Norte

Divulgação

Ação teve apoio da Rioluz e da Polícia Militar

Ação da Prefeitura atuou em áreas públicas 
nos bairros de Madureira e Marechal Hermes

Rio reinaugura centro 
municipal de saúde na Penha

A Secretaria Municipal 
de Saúde reinaugurou, 
nesta semana, o Centro 
Municipal de Saúde São 
Godofredo, na Penha, 
que passou por revitaliza-
ção. A unidade foi com-
pletamente reestruturada 
para atender a população 
numa reforma que durou 
45 dias e em que foram 

investidos mais de R$ 
120 mil. A meta é que as 
unidades de saúde pas-
sem por reformas ao lon-
go de 2022 para oferecer 
mais qualidade e conforto 
aos usuários.

Após as obras, o CMS 
São Godofredo passa a 
contar com divisão de se-
tores para realização de 

procedimentos, sala de 
vacina, ambientes clima-
tizados, câmara fria para 
vacinas e medicamentos, 
além da revitalização dos 
espaços, nova identidade 
visual, reforma elétrica e 
diversas outras melhorias.

O CMS São Godofre-
do fica localizado na Rua 
São Godofredo, nº 45, 

na Penha, beneficia 15 
mil pessoas e funciona 
de segunda a sexta-feira, 
das 8h às 17h, e aos sába-
dos das 8h às 12h. A rede 
municipal conta com 236 
unidades de Atenção Pri-
mária (clínicas da família 
e centros municipais de 
saúde) distribuídas por 
toda cidade.

divulgação

Unidade foi completamente reestruturada 

Iniciativa capacita em 
programação jovens vulneráveis

Formar e qualificar jo-
vens em situação de vul-
nerabilidade social na área 
de programação. Essa é a 
proposta da política públi-
ca que está sendo lançada 
pela Secretaria de Desen-
volvimento Econômico, 
Inovação e Simplificação 
(SMDEIS), batizada de 
Programadores Cariocas.

A iniciativa, realizada 
junto a instituições pre-
viamente selecionadas, é 
destinada a refugiados e 
egressos da rede pública 
com ensino médio com-
pleto, com prioridade para 
negros, mulheres e trans. 
A meta é formar cinco mil 
profissionais nos próximos 
três anos, sendo 850 com 
bolsa integral. Quem rece-
ber uma das 4.150 bolsas 
parciais (50% de desconto) 
só pagará o valor restante 
após a conclusão do curso 
e, caso não consiga empre-
go em até cinco anos, a ins-
tituição parceira assumirá o 
custo. Os matriculados te-
rão direito a auxílio finan-
ceiro de R$ 500 por mês e 
a um computador. As aulas 

serão presenciais, durante 
seis meses (400 horas).

Para fazer a matrícula é 
necessário morar na cidade 
do Rio, ter entre 17 e 29 
anos e ensino médio com-
pleto e ser oriundo da rede 
pública. As vagas serão 
preenchidas por pessoas 
que comprovem vulnerabi-
lidade, com base no Índice 
de Desenvolvimento Social 
(IDS) calculado pelo Insti-
tuto Pereira Passos. Refu-
giados não precisam ter es-
tudado em escola pública, 
nem estar dentro do IDS.

No próximo mês será 
publicado um edital para 
selecionar as instituições 
de ensino parceiras. A pre-
visão é que os interessados 
possam se inscrever no 
site em maio, com a pri-
meira turma iniciando as 
aulas em junho. Segundo 
dados do Cadastro Geral 
de Empregados e Desem-
pregados, o setor de tec-
nologia da informação tem 
crescente empregabilidade, 
mas faltam profissionais: 
há 24 mil vagas no país não 
preenchidas, anualmente.

 Iniciativa prioriza refugiados, negros, 
mulheres e transgêneros

Divulgação

TSE prevê para 2023 documento
 digital que reunirá dados pessoais

O Documento Nacional 
de Identidade estará dis-
ponível para toda a popu-
lação brasileira a partir de 
fevereiro do ano que vem, 
informou o Tribunal Supe-
rior Eleitoral (TSE).

Com isso, informações 
de dados pessoais, como tí-
tulo de eleitor e CPF, serão 
reunidos em forma digital 

em um único documento. 
O prazo anunciado pelo 
TSE faz parte do cronogra-
ma de implementação do 
documento, criado por uma 
lei de 2017.

Pelo cronograma, a par-
tir de março deste ano, o 
aplicativo estará disponí-
vel, para fins de teste, a ser-
vidores públicos. Em agos-

to, moradores de Minas 
Gerais também poderão 
usar o aplicativo. Até o fim 
deste ano, outros estados 
também poderão aderir.

O sistema digital é uma 
parceria entre o TSE, que 
tem uma base de dados de 
mais de 120 milhões de 
pessoas, e o Ministério da 
Economia.

Serasa revela que a cada 17 segundos 
acontece uma tentativa de golpe no Brasil

Um levantamento rea-
lizado pela Serasa revela 
que há uma tentativa de 
fraude de CPF a cada 17 
segundos no Brasil. Após 
um episódio que viralizou 
na última sexta-feira (4), 
quando um consumidor 
percebeu que estava sendo 
envolvido em uma fraude 
para obter financiamento, 
a Serasa decidiu divulgar 
no Dia Internacional da 
Internet Segura, seis dicas 
que ajudam a evitar frau-
des como a que viralizou 
nas redes sociais. 

“Neste cenário, o maior 
desafio é manter-se segu-

ro já que, infelizmente, os 
golpes são cada vez mais 
diversificados”, diz Aline 
Sanchez, responsável pelo 
Serasa Premium, serviço 
de monitoramento de da-
dos e prevenção à fraudes.

Em Belo Horizonte, um 
consumidor percebeu que 
estava sendo envolvido 
em uma fraude para obter 
financiamento. A ação re-
gistrada na capital mineira 
faz parte de um novo es-
quema, conhecido como o 
Golpe do Motoboy.

Para atrair vítimas, gol-
pistas fingem ser entrega-
dores de comida ou pre-

sentes e, após entregarem 
produtos não pedidos, di-
zem que precisam de uma 
selfie do suposto cliente 
para confirmar a entrega. 
Ao conseguir as imagens, 
aprovam financiamentos 
através de aplicativos de 
bancos ou corretoras. A ví-
tima só desconfiou porque 
foi notificado pelo Serasa 
Premium que dois bancos 
haviam consultado recen-
temente seu Serasa Sco-
re. E também porque uma 
floricultura, de remetente 
oculto, entrou em contato 
para fazer a “entrega de 
um presente”.
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Chefão da Kelson’s, traficante
é alvo de operação da polícia 

Programa Cidade Integrada

O traficante Dal-
ton Luiz Vieira 
Santana, o DT, 

denunciado pela morte 
da ex-namorada, Bianca 
Lourenço, foi um dos al-
vos da operação realizada 
pela Polícia Civil do on-
tem contra a lavagem de 
dinheiro do tráfico da Fa-
vela da Kelson’s, na Pe-
nha, Zona Norte do Rio, e 
dentro do Programa Cida-
de Integrada. 

Bianca, de 24 anos, foi 
morta em janeiro de 2021. 
O corpo dela foi esquarte-
jado e jogado na Baía de 
Guanabara.A Justiça tam-
bém determinou o blo-
queio em contas bancárias 
e o sequestro de bens con-
tra o grupo criminoso. O 
bandido segue foragido. 
As investigações apontam 
que a quadrilha chefiada 

por DT usa laranjas e em-
presas de fachada em pelo 
menos cinco estados a fim 
de lavar recursos para o 
Comando Vermelho, a 
maior facção criminosa 
do RJ. Ao longo de meses, 
policiais também identifi-
caram centenas de depósi-
tos fracionados em agên-
cia próximas à Kelson’s 
em favor de terceiros. Há 
indícios de que, em pouco 
mais de um ano, a quadri-
lha tenha movimentado 
em suas contas bancárias 
ao menos R$ 78 milhões.

Tentáculos em
outros estados 

O objetivo dos agen-
tes da Operação Alba era 
cumprir 26 mandados 
de busca e apreensão na 
Kelson’s e em endere-
ços no Rio e em Cambé, 
Londrina e Umuarama, no 
Paraná; em Ponta Porã e 
Fátima do Sul, em Mato 

Grosso do Sul; Araraqua-
ra, Barueri e São Paulo, 
em São Paulo; em Cuia-
bá, em Mato Grosso, e em 
Castanhal, no Pará.

A ação é semelhante à 
Big Fish, deflagrada na 
sexta-feira passada (4) no 
Jacarezinho e dentro do 
Programa Cidade Integra-
da. Ambas as comunida-
des estão sob o controle 

da maior facção criminosa 
do Rio, o Comando Ver-
melho.

Segundo as investiga-
ções, apenas um merca-
dinho em um dos acessos 
ao Jacarezinho movimen-
tou R$ 30 milhões entre 
agosto de 2019 e outubro 
do ano passado — mas 
não tinha lastro para tais 
cifras.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com
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Denunciado pela morte da ex-namorada, DT, foi um dos procurados pela polícia por lavagem de dinheiro do tráfico

Bianca Lourenço foi sequestrada e assassinada 

Tráfico arranca cabeça 
de rival em Itaguaí 

Vítima morta por traficantes rivais não teve nome divulgado 

Reprodução/Redes sociais 

A Polícia Rodoviária 
Federal (PRF) prendeu um 
casal que estava deslocan-
do de Santa Catarina para 
Rio de Janeiro, na última 
terça feira (8). Durante a 
fiscalização, o condutor, de 
28 anos, foi questionado o 
motivo da viagem, nesse 
momento apresentou gran-
de nervosismo e não soube 
informar o destino exato.

Diante da suspeita, os 
agentes iniciaram uma bus-
ca no interior do veículo e 
desconfiaram do compar-
timento do porta luvas. No 
local foram encontrados 1 
fuzil calibre 223/5.56, uma 
pistola glock .45, dois car-
regadores de fuzil e três 

carregadores de pistola, 80 
munições, sendo um deles 
alongado com capacidade 
para 25 munições. O mo-
torista disse que receberia 
a quantia de R$ 3 mil para 
deixar o veículo Fiat Mobi 
estacionado em frente o Ho-
tel Copacabana Palace.

Diante do flagrante crime 
de tráfico de armas, o veí-
culo e o casal foram enca-
minhados para delegacia da 
polícia civil de Mangaratiba 
para apuração. Pelo crime 
poderá ser condenado até 
8 anos de prisão em regime 
fechado.

 Carga com fuzil, pistola e munições seria 
entregue em frente ao Copacabana Palace

 Divulgação/PRF

Casal roda com arsenal no Rio 

Policiais Militares da 4ª 
Unidade de Polícia Pacifica-
dora (4ªUPP/16º BPM/Se-
reno e Fé) da Coordenado-
ria de Polícia Pacificadora 
(CPP) através de Dados de 
Inteligência e informações 
anônimas do Disque De-
núncia (2253-1177), pren-
deram na última terça-feira 
(08), o criminoso, foragido 
da Justiça, Tiago da Sil-
va Paiva, conhecido como 
“Globão”, de 38 anos. Ele 
foi capturado na Rua Bento 
Cardoso, na Penha Circular, 
Zona Norte do Rio. 

Policiais do Grupamento 
Tático de Polícia de Pro-
ximidade – GTPP II - ado-
tando medidas preventivas 

e seguindo as diretrizes do 
Comando da 4ª UPP, a fim 
de intensificar o patrulha-
mento e reduzir os índices 
de criminalidade na região, 
receberam a informação da 
localização do criminoso. 
Após localizá-lo em atitude 
suspeita foi feita uma revis-

ta pessoal. Nada ilícito foi 
encontrado com ele. Porém, 
após consulta ao Núcleo de 
Inteligência da unidade, foi 
verificado que contra ele 
havia dois mandados de pri-
são em aberto. O criminoso 
foi levado para a 27ª DP 
(Vicente de Carvalho).

Tiago da Silva Paiva é acusado de roubo, 
furto e formação de quadrilha

Divulgação 

Policiais Militares prendem 
“Globão” na Penha Circular

O sargento da Marinha 
Aurélio Alves Bezerra, de 
41 anos, que matou a tiros o 
vizinho negro Durval Teófi-
lo Filho, de 38 anos, alegan-
do que o confundiu com um 
assaltante, vaiser julgado 
por um júri popular.

O Ministério Público do 
Estado havia solicitado ao 
juízo da 5ª Vara Criminal de 
São Gonçalo que o processo 
seja conduzido pela 4ª Vara 
Criminal. A juíza Ariadne 
Villela Lopes escreveu no 
despacho que a conduta do 
indiciado se enquadra me-
lhor na tipificação de crime 
doloso contra a vida, quan-
do há a intenção.

No Tribunal do Júri, o 
caso é decidido por cida-
dãos previamente alistados 
e sob juramento. Apenas 
crimes dolosos contra a 
vida podem ser julgados 
dessa forma.

O crime ocorreu na noite 

do último dia 2 de feverei-
ro, quando a vítima chega-
va em sua residência e pro-
curava a chave de casa na 
mochila. O militar, que es-
tava dentro do carro, atirou 
três vezes. Ele alegou que 
o trabalhador se aproxima-
va rapidamente e acreditou 
se tratar de um assaltante. 
Aurélio chegou a socorrer 
Durval e levá-lo ao Hospi-
tal Estadual Alberto Torres, 
mas a vítima não resistiu. O 
militar recebeu voz de pri-
são na unidade de saúde.

Na Delegacia de Homi-
cídios de São Gonçalo, o 
sargento foi indiciado pelo 
crime de homicídio culpo-
so, quando não há intenção 
de matar, mas, dois dias de-
pois, a pedido do MP, a juí-
za Ariadne Villela Lopes,

da 5ª Vara Criminal de 
São Gonçalo, alterou a acu-
sação feita pela Polícia Ci-
vil e o enquadrou no crime 
de homicídio doloso, quan-
do existe a intenção. Auré-
lio está preso em uma uni-
dade militar.

O militar Aurélio Alves Bezerra diz que 
confundiu Durval Teófilo com um ladrão 

Reprodução/Redes sociais 

Sargento que matou vizinho vai a júri

Imagens de um corpo 
com a cabeça degolada cir-
culam nas redes sociais. A 
vítima seria um traficante do 
Comando Vermelho (CV) 
que teria sido executado por 
integrantes do Terceiro Co-
mando Puro (TCP). O crime 
foi em Itaguaí, na Baixada 
Fluminense. 

Ainda de acordo com in-
formações do post, a exe-
cução do homem é mais 
um capítulo da guerra entre 
facções rivais do Morro do 
Carvão e do Sem Terra. Até 
o fechamento desta edição, 
a Polícia Militar não havia 
confirmado sobre operações 
na região para conter o con-
fronto sangrento. 
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Câmara Municipal de Nova Iguaçu
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Ingredientes

Modo de preparo

Paella 
vegetariana

1/3 xícara (chá) de azei-
te de oliva1 cebola pi-
cada2 dentes de alho 
picados2 talos de sal-
são (ou aipo) picados2 
cenoura cortadas em 
cubos1 abobrinha corta-
da em cubo1 pimentão 
vermelho sem semen-
tes picado1 xícara (chá) 
de arroz3 xícaras (chá) 
de caldo de legumes1 
colher (café) de aça-
frão-da-terra (ou cúrcu-
ma)1/2 xícara (chá) de 
vinho branco2 tomate 
sem pele e sem semen-
tes picados• ervas fres-
cas a gosto

Em uma frigideira gran-
de, aqueça o azeite.
Frite a cebola, o alho, 
junte o restante dos ve-
getais e misture.
Adicione o arroz, o caldo 
de legumes e o açafrão.
Quando começar a se-
car, adicione o vinho, o 
tomate e as ervas.
Cozinhe por mais dois 
minutos e sirva em se-
guida.

Legumes assados 
no sal grosso

• 400 gramas de espiga 
de milho• 400 gramas de 
batatas variadas (roxa, 
doce e yacon)• 400 gra-
mas de cenoura (laranja 
e roxa)• 400 gramas de 
abóbora• 400 gramas 
de cebola• Sal grosso• 
Tomates-cereja e alca-
chofras para decorar
 

Ingredientes

Modo de preparo

Corte as espigas de mi-
lho, as batatas, as ce-
nouras, a abóbora e as 
cebolas em quatro par-
tes.
Disponha-as em uma 
assadeira sobre uma 
camada de sal grosso.
Cubra com mais sal.
Leve ao forno a 180°C 
por uma hora.
Balance um a um para 
tirar o excesso de sal.

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU, USANDO DAS ATRIBUIÇÕES QUE LHE SÃO 
CONFERIDAS POR LEI, 

RESOLVE:

PORTARIA N.º 23, DE 08 DE FEVEREIRO DE 2022.
DESIGNAR para integrarem a comissão permanente de 
licitação da Câmara Municipal de Nova Iguaçu - RJ, os 
seguintes servidores:

CLEBER FERRAZ SODRÉ, para sem prejuízo de suas 
atribuições normais e sem ônus para a Câmara Municipal de 
Nova Iguaçu – RJ, atuar como Presidente;

ALESSANDRO JOSÉ DE OLIVEIRA MACHADO, 
LEONARDO PATRICK GONZAGA RIBEIRO E LUCIANA DA 
CRUZ LIRA MARINS, para sem prejuízo de suas atribuições 
normais e sem ônus para a Câmara Municipal de Nova Iguaçu 
– RJ, atuarem como Membros.

KEILA ANIBOLETE DE SOUZA, para sem prejuízo de suas 

atribuições normais e sem ônus para a Câmara Municipal de 
Nova Iguaçu – RJ, atuar como Suplente.

Esta Portaria entrará em vigor na data da sua publicação, 
revogadas as disposições em contrário.

    			 
Nova Iguaçu, 08 de fevereiro de 2022.

Eduardo Reina Gomes de Oliveira
Presidente

CMNI

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU, USANDO DAS ATRIBUIÇÕES QUE LHE SÃO 
CONFERIDAS POR LEI, 

RESOLVE:
PORTARIA N.º 24, DE 08 DE FEVEREIRO DE 2022.
DESIGNAR como pregoeiro e membros da Equipe de Apoio, 
para compor a Comissão Permanente de Licitação, na 

modalidade Pregão, sem prejuízo de suas atribuições normais 
e sem ônus para a Câmara Municipal de Nova Iguaçu, os 
seguintes servidores:
 
CLEBER FERRAZ SODRÉ – PREGOEIRO

ALESSANDRO JOSÉ DE OLIVEIRA MACHADO, 
LEONARDO PATRICK GONZAGA RIBEIRO E LUCIANA DA 
CRUZ LIRA MARINS – EQUIPE DE APOIO

KEILA ANIBOLETE DE SOUZA - SUPLENTE

Esta Portaria entrará em vigor na data da sua publicação, 
revogadas as disposições em contrário.

Nova Iguaçu, 08 de fevereiro de 2022.

Eduardo Reina Gomes de Oliveira
Presidente

CMNI
Republicado por incorreção.

Prefeitura Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
AVISO DE LICITAÇÃO 

LICITAÇÃO Nº: 005/CPL/2022 
MODALIDADE: PREGÃO PRESENCIAL-SRP 
PROCESSO Nº: 15935/2021 
REQUISITANTE: SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO
REALIZAÇÃO: 22/02/2022 
HORA: 10:00 hs 

MENOR PREÇO GLOBAL

OBJETO: AQUISIÇÃO DE KIT ESCOLAR PARA ATENDER 
OS ALUNOS DAS UNIDADES ESCOLARES.

RETIRADA DE EDITAL E INFORMAÇÕES: O Edital com as 
especificações da referida licitação, encontra-se a disposição 
dos interessados no Portal da Transparência da Prefeitura 
Municipal de Seropédica, http://transparencia.seropedica.
rj.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissão Permanente de 
Licitação/CPL, situada a Rua Maria Lourenço nº 18 – Fazenda 
Caxias – Seropédica - RJ, no horário de 09:00 às 16:00 horas, 
diariamente, exceto aos sábados, domingos e feriados. O 
requerimento será feito mediante preenchimento de formulário 
próprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os 
interessados deverão entregar 02 (duas) resmas de papel A4. 
Seropédica /RJ 

Seropédica – RJ 09 de fevereiro de 2022.

ANA PAULA DE OLIVEIRA
Pregoeiro – CPL

Mat. 18.704

AVISO DE LICITAÇÃO 

LICITAÇÃO Nº: 006/CPL/2022 
MODALIDADE: PREGÃO PRESENCIAL 
PROCESSO Nº: 4723/2021 
REQUISITANTE: SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE 
REALIZAÇÃO: 22/02/2022 
HORA: 14:00 hs 

MENOR PREÇO GLOBAL

OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA A 
PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS DE MANUTENÇÃO 
PREVENTIVA, CORRETIVA, MECÂNICA E ELÉTRICA EM 
VEÍCULOS (INCLUINDO SERVIÇOS DE LANTERNAGEM 
EM GERAL, FUNILARIA, BORRACHARIA, VIDRAÇARIA, 
CAPOTARIA, ESTOFARIA, TAPEÇARIA, PINTURA, COM 
FORNECIMENTO E E TROCA DE PEÇAS, ACESSÓRIOS, 
EQUIPAMENTOS OBRIGATÓRIOS).

RETIRADA DE EDITAL E INFORMAÇÕES: O Edital com as 

especificações da referida licitação, encontra-se a disposição 
dos interessados no Portal da Transparência da Prefeitura 
Municipal de Seropédica, http://transparencia.seropedica.
rj.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissão Permanente de 
Licitação/CPL, situada a Rua Maria Lourenço nº 18 – Fazenda 
Caxias – Seropédica - RJ, no horário de 09:00 às 16:00 horas, 
diariamente, exceto aos sábados, domingos e feriados. O 
requerimento será feito mediante preenchimento de formulário 
próprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os 
interessados deverão entregar 02 (duas) resmas de papel A4. 
Seropédica /RJ 

Seropédica – RJ 09 de fevereiro de 2022.

ANA PAULA DE OLIVEIRA
Pregoeiro – CPL

Mat. 18.704

AVISO DE LICITAÇÃO 

LICITAÇÃO Nº: 007/CPL/2022 
MODALIDADE: PREGÃO PRESENCIAL-SRP
PROCESSO Nº: 6515/2021 
REQUISITANTE: SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE 
REALIZAÇÃO: 22/02/2022 
HORA: 16:00 hs 

MENOR PREÇO GLOBAL

OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA A 
PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS DE NATUREZA CONTINUADA, 
PARA LOCAÇÃO DE EQUIPAMENTOS GERADORES DE 
GOTAS DE AEROSSOL EM ULTRA BAIXO VOLUME (UBV), 
ACOPLÁVEIS EM VEÍCULOS. 

RETIRADA DE EDITAL E INFORMAÇÕES: O Edital com as 
especificações da referida licitação, encontra-se a disposição 
dos interessados no Portal da Transparência da Prefeitura 
Municipal de Seropédica, http://transparencia.seropedica.
rj.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissão Permanente de 
Licitação/CPL, situada a Rua Maria Lourenço nº 18 – Fazenda 
Caxias – Seropédica - RJ, no horário de 09:00 às 16:00 horas, 
diariamente, exceto aos sábados, domingos e feriados. O 
requerimento será feito mediante preenchimento de formulário 
próprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os 
interessados deverão entregar 02 (duas) resmas de papel A4. 
Seropédica /RJ 

Seropédica – RJ 09 de fevereiro de 2022.

ANA PAULA DE OLIVEIRA
Pregoeiro – CPL

Mat. 18.704

AVISO DE LICITAÇÃO

LICITAÇÃO Nº: 001/CPL/2022
MODALIDADE: CONCORRÊNCIA PÚBLICA
PROCESSO Nº: 1530/2022
REQUISITANTE: SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS
REALIZAÇÃO: 14/03/2022
HORA: 10:00 hs 

OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA A 
REALIZAÇÃO DE OBRAS DE REVITALIZAÇÃO DE RUAS 
SECUNDÁRIAS ENTRE AS RUAS DÁRIDA DE JESUS E 
RUA TENENTE JESUÍNO E ENTRE AS RUAS CÂNDIDA 
MARIA DA CONCEIÇÃO E RUA MARIA APARECIDA DE 
SOUZA AS MARGENS DA BR 465- SEROPÉDICA/RJ. 

 REGIME DE EMPREITADA POR PREÇO GLOBAL

RETIRADA DE EDITAL E INFORMAÇÕES: O Edital com as 
especificações da referida licitação, encontra-se a disposição 
dos interessados no Portal da Transparência da Prefeitura 
Municipal de Seropédica, http://transparencia.seropedica.
rj.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissão Permanente de 
Licitação/CPL, situada a Rua Maria Lourenço nº 18 – Fazenda 
Caxias – Seropédica - RJ, no horário de 09:00 às 16:00 horas, 
diariamente, exceto aos sábados, domingos e feriados. O 
requerimento será feito mediante preenchimento de formulário 
próprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os 
interessados deverão entregar 02 (duas) resmas de papel A4. 

Seropédica – RJ,09 de fevereiro de 2022.

ANA PAULA DE OLIVEIRA
Pregoeiro – CPL

Mat. 18.704

AVISO DE LICITAÇÃO

LICITAÇÃO Nº: 002/CPL/2022
MODALIDADE: CONCORRÊNCIA PÚBLICA
PROCESSO Nº: 1294/2022
REQUISITANTE: SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS
REALIZAÇÃO: 30/03/2022
HORA: 10:00 hs 

OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA A 
EXECUÇÃO DE OBRAS DE DRENAGEM E PAVIMENTAÇÃO 
DO BAIRRO JARDINS- SEROPÉDICA/RJ.  

 REGIME DE EMPREITADA POR PREÇO GLOBAL

RETIRADA DE EDITAL E INFORMAÇÕES: O Edital com as 
especificações da referida licitação, encontra-se a disposição 
dos interessados no Portal da Transparência da Prefeitura 
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Ingredientes

Torta de carne seca 
com catupiry 

Massa:
170 g de farinha de trigo
1 pitada de sal
85 g de manteiga gelada em 
pedaços
3 colheres de sopa de água
Recheio:
350 g de carne seca
3 colheres de sopa de catupiry
125 g de queijo mussarela
1 e 1/2 colheres de sopa de 
azeitonas picadas
3 colheres de sopa de cebola 
picada
3 colheres de sopa de queijo 
parmesão
1 colher de sopa de salsinha (a 
gosto)
1 gema para pincelar sobre a 
massa

Modo de preparo
Massa:
Peneire a farinha e o sal em 
uma tigela grande
Adicione a manteiga e esfre-
gue com as mãos até formar 
uma farofa grossa
Coloque 3 colheres (sopa) 
de água fria e misture
Adicione mais água somen-
te se a massa estiver esfare-
lando muito
Com as mãos, forme rapi-
damente uma bola de mas-
sa (evite trabalhar a massa 
com as mãos por muito tem-
po)
Embrulhe a massa em filme 
plástico e deixe na geladei-
ra por 30 minutos antes de 
usar
Recheio:
Dessalgue a carne seca
Cozinhe por 30 minutos na 
panela de pressão, espere 
esfriar e depois desfie
Misture a carne seca com 
todos os ingredientes, me-
nos o queijo parmesão, e 
reserve para a montagem
Montagem:
Use uma forma com uma 
medida próxima a 13cm x 
13cm x 6,5cm (largura x 
comprimento x altura)
Forre a forma com a massa, 
cobrindo todos os lados com 
meio centímetro de espes-
sura
Coloque o recheio e cubra 
com o queijo parmesão
Cubra com o restante da 
massa, caso não sobre mui-
ta massa para cobrir pode 
se fazer tirinhas finas para 
cobrir o máximo possível
Passe a gema por cima da 
massa
Coloque para assar por 35 
minutos a 230ºC
Desenforme e sirva

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz carreteiro

1 kg de carne seca
1 cebola picada
1 colher de sopa de cheiro-
-verde
2 xícaras de chá de arroz
2 dentes de alho picados
6 colheres de sopa de azeite
Sal a gosto

Deixe a carne seca de mo-
lho de véspera, troque a 
água e cozinhe até ficar 
macia
Desfie
Frite-a em uma panela com 
azeite
Quando a carne estiver 
dourada, coloque a cebola 
e o alho
Junte o arroz e frite
Acrescente a água ferven-
te e cozinhe em fogo baixo 
até o arroz ficar macio
Salpique o cheiro-verde e 
sirva em seguida
Bom apetite

Prefeitura Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
Municipal de Seropédica, http://transparencia.seropedica.
rj.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissão Permanente de 
Licitação/CPL, situada a Rua Maria Lourenço nº 18 – Fazenda 
Caxias – Seropédica - RJ, no horário de 09:00 às 16:00 horas, 
diariamente, exceto aos sábados, domingos e feriados. O 
requerimento será feito mediante preenchimento de formulário 
próprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os 
interessados deverão entregar 02 (duas) resmas de papel A4. 

Seropédica – RJ,09 de fevereiro de 2022.

ANA PAULA DE OLIVEIRA
Pregoeiro – CPL

Mat. 18.704

AVISO DE LICITAÇÃO

LICITAÇÃO Nº: 002/CPL/2022
MODALIDADE: TOMADA DE PREÇOS
PROCESSO Nº: 17317/2021
REQUISITANTE:  SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS
REALIZAÇÃO: 25/02/2022
HORA: 10:00 hs 

OBJETO: REFORMA DO TELHADO DA PREFEITURA 
MUNICIPAL DE SEROPEDICA/RJ. 

 MENOR PREÇO GLOBAL.

RETIRADA DE EDITAL E INFORMAÇÕES: O Edital com as 

especificações da referida licitação, encontra-se a disposição 
dos interessados no Portal da Transparência da Prefeitura 
Municipal de Seropédica, http://transparencia.seropedica.
rj.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissão Permanente de 
Licitação/CPL, situada a Rua Maria Lourenço nº 18 – Fazenda 
Caxias – Seropédica - RJ, no horário de 09:00 às 16:00 horas, 
diariamente, exceto aos sábados, domingos e feriados. O 
requerimento será feito mediante preenchimento de formulário 
próprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os 
interessados deverão entregar 02 (duas) resmas de papel A4. 

Seropédica – RJ,09 de fevereiro de 2022.

ANA PAULA DE OLIVEIRA
Pregoeiro – CPL

Mat. 18.704

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO Nº 02 AO CONTRA-
TO Nº 159/2019
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real.
02 - CONTRATADO: Tera Comércio e Serviços Ltda.
03 - OBJETO: Prorrogação de prazo e reajuste ao contrato 
em pauta.
04 - EMBASA/MODALIDADE: Art. 57, IV, da Lei 8.666/1993.
05 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 6740/2019.
06 - VALOR: R$ 981.242,64 (novecentos e oitenta e um mil, 
duzentos e quarenta e dois reais e sessenta e quatro centa-
vos).
07 - PRAZO: 12 (doze) meses.
08 - DATA DA ASSINATURA: 06 de janeiro de 2022.

Renato Antonio Ibrahim
Secretário Municipal de Saúde

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO Nº 03 AO CONTRA-
TO Nº 084/2018
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real.
02 - CONTRATADO: Top Flex Comércio e Serviços Eireli.
03 - OBJETO: Prorrogação de prazo ao contrato em pauta.
04 - EMBASA/MODALIDADE: Art. 57, II, da Lei 8.666/1993.
05 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 3208/2018.
06 - VALOR: R$ 36.501,00 (trinta e seis mil e quinhentos e um 
reais).
07 - PRAZO: 3 (três) meses.
08 - DATA DA ASSINATURA: 07 de janeiro de 2022.

Antônio Sebastião da Silva
Secretário Municipal de Obras e Serviços Públicos

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO Nº 03 AO CONTRA-
TO Nº 085/2018
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real.
02 - CONTRATADO: J Vital Soares Locação de Veículos Ltda.
03 - OBJETO: Prorrogação de prazo ao contrato em pauta.
04 - EMBASA/MODALIDADE: Art. 57, II, da Lei 8.666/1993.
05 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 3208/2018.
06 - VALOR: R$ 56.070,00 (cinquenta e seis mil e setenta re-
ais).
07 - PRAZO: 3 (três) meses.
08 - DATA DA ASSINATURA: 07 de janeiro de 2022.

Antônio Sebastião da Silva
Secretário Municipal de Obras e Serviços Públicos

HOMOLOGAÇÃO
PROCESSO 4747/2021

Depois de cumpridas as exigências legais, de acordo com o 
Art. 4°, inciso XXII, da Lei 10.520/02, Art. 43, VI do Estatuto das 
Licitações, Lei n° 8.666/93 e art. 1°, II do Decreto Municipal n° 
2.100 de 24/02/2017, HOMOLOGO o resultado da presente 
licitação, na modalidade PREGÃO PRESENCIAL n° 070/2021 
que objetiva a CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA CON-
FECÇÃO DE PRÓTESES DENTÁRIAS PARA ATENDER 

AS NECESSIDADES DO CENTRO ODONTOLÓGICO aten-
dendo a solicitação feita pela SECRETARIA MUNICIPAL 
DE SAÚDE (SMS) no processo administrativo 4747/2021, à 
empresa LABORATÓRIO DE PRÓTESE VIEIRA LTDA, CNPJ: 
08.133.583/0001-30, no valor de R$ 280.350,00 (duzentos e 
oitenta mil, trezentos e cinquenta reais).

Porto Real, 23 de novembro de 2021.
Renato Antonio Ibrahim

Secretário Municipal de Saúde

EXTRATO DO CONTRATO Nº 003/2022
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real. 
02 - CONTRATADO: Laboratório de Prótese Vieira Ltda.
03 - OBJETO: Contratação de empresa para confecção de 
próteses dentárias para atender as necessidades do Centro 
Odontológico.
04 - EMBASAMENTO/MODALIDADE: Art. 55, Lei Federal n° 
8.666/93.
05 - VALOR: R$ 280.350,00 (duzentos e oitenta mil, trezentos 
e cinquenta reais).
06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 4747/2021.
07 - PRAZO: 12 (doze) meses a partir da assinatura do con-
trato.
08 - DATA DA ASSINATURA: 28 de janeiro de 2022.

Renato Antonio Ibrahim
Secretário Municipal de Saúde

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO
CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

09 DE FEVEREIRO DE 2022 PUBLICADO EM 10/02/2022

DECRETO N° 5.359, DE 09 DE FEVEREIRO DE  2022.

Aprova os Quadros de Detalhamento das Receitas e das Despesas para o Exercí-
cio de 2022.

O PREFEITO DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas atribuições 
e com fundamento na Lei Municipal 1.624 de 14 de janeiro de 2022 (LOA) e seus 
anexos.

D E C R E T A:
Art. 1º - Ficam aprovados, na forma dos Anexos I e II, respectivamente, os Quadros 

de Detalhamento das Receitas (QDR) e das Despesas (QDD), para o exercício fi-
nanceiro de 2022.

Art. 2º - O presente regulamenta a aplicação dos dispositivos da Lei Municipal 
1.624 de 14 de janeiro de 2022.
			 
Art. 3º - Compete ao Gabinete do Prefeito e à Secretaria Municipal de Compra/Se-
cretaria Municipal Especial de Orçamento, em conjunto com a Controladoria Geral 
do Município, baixar instruções complementares para sua fiel execução.

Art. 4º - Este Decreto entrará em vigor na data de sua publicação, e produzirá efeitos 
a partir de 01 de janeiro de 2022, revogadas as disposições em contrário.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal

ANEXO I
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAIS

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pescada 
/ sal a gosto / pimenta a 
gosto / 1 xícara de fari-
nha de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 1 xí-
cara de farinha de rosca 
/ óleo quente para fritar 
/ 500 g de polpa de açaí

Corte os filés de peixe 
em gurjões e tempere-
-os com sal e pimenta a 
gosto
Disponha a farinha de 
trigo, os ovos e a fari-
nha de rosca em reci-
pientes separados
Em seguida, passe cada 
pedaço de peixe na fa-
rinha de trigo, nos ovos 
e na farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma fri-
gideira ou panela com 
óleo e frite os pedaços 
até que estejam doura-
dos
À parte, bata a polpa de 
açaí no liquidificador 
até que forme um cre-
me
Transfira a polpa ba-
tida para o recipiente 
em que será servida ou 
despeje sobre o peixe 
frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

8 filés de merluza
4 batatas cruas (em ro-
delas, sem casca)
1 pimentão (cortado 
em rodelas)
2 tomates (cortados em 
rodelas - as sementes 
ficam à preferência)
1 cebola (cortada em 
rodelas)
Molho de tomate de 
boa qualidade
Orégano
Azeite para untar

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à seu 
gosto e reserve por 10 
minutos
Unta um refratário com 
azeite e faça uma ca-
mada de batata, em 
seguida arrume os filés 
sobre a batata
Acrescente a cebola, 
o tomate, o pimentão, 
orégano a gosto, regue 
com o molho de toma-
te (1/2 lata)
Cubra com o restante 
das batatas
Cubra com papel alu-
mínio e leve ao forno 
alto até que as batatas 
fiquem macias

Ingredientes

Modo de preparo

Canjica

1 1/2 xícara (chá) de 
milho para canjica/ 
7 xícaras (chá) de 
água/ 1 lata de leite 
condensado/ 1 lata 
de leite (use a lata 
de leite condensado 
vazia para medir)/ 
1 vidro de leite de 
coco (200ml)/ 1 xíca-
ra (chá) de açúcar/ 1 
canela em pau/ 2 cra-
vos da índia/ 100g de 
coco ralado/ 1 xícara 
(chá) de amendoim 
sem pele torrado e 
triturado

Deixe o milho de mo-
lho em água de um 
dia para o outro.
Escorra e coloque na 
panela de pressão.
Adicione as 7 xícaras 
(chá) de água, tampe 
e cozinhe por 40 mi-
nutos depois que pe-
gar pressão.
Retire a pressão da 
panela e escorra a 
canjica.
Leve ao fogo em uma 
panela junto com o 
leite condensado, o 
leite, o leite de coco, 
o açúcar, a canela, o 
cravo e o coco por 10 
minutos, ou até ficar 
cremoso.
Coloque em taças, 
polvilhe com o amen-
doim e sirva.

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

1 carapeba limpa e 
sem vísceras/ Suco 
de 1 limão/ Sal a gos-
to/ 3colheres (sopa) 
de azeite/ 1 folha de 
alface para decorar

Tempere a carapeba 
com o suco de limão 
e o sal.
Grelhe-a em uma 
grelha, untada com 
o azeite por 20 minu-
tos.
Na metade do tem-
po, vire o peixe, para 
grelhar por igual.
Arrume a folha de al-
face em uma traves-
sa e coloque o peixe 
sobre ela.
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAISquinta-feira, 10 de fevereiro de 2022 11

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pescada 
/ sal a gosto / pimenta a 
gosto / 1 xícara de fari-
nha de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 1 xí-
cara de farinha de rosca 
/ óleo quente para fritar 
/ 500 g de polpa de açaí

Corte os filés de peixe 
em gurjões e tempere-
-os com sal e pimenta a 
gosto
Disponha a farinha de 
trigo, os ovos e a fari-
nha de rosca em reci-
pientes separados
Em seguida, passe cada 
pedaço de peixe na fa-
rinha de trigo, nos ovos 
e na farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma fri-
gideira ou panela com 
óleo e frite os pedaços 
até que estejam doura-
dos
À parte, bata a polpa de 
açaí no liquidificador 
até que forme um cre-
me
Transfira a polpa ba-
tida para o recipiente 
em que será servida ou 
despeje sobre o peixe 
frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

8 filés de merluza
4 batatas cruas (em ro-
delas, sem casca)
1 pimentão (cortado 
em rodelas)
2 tomates (cortados em 
rodelas - as sementes 
ficam à preferência)
1 cebola (cortada em 
rodelas)
Molho de tomate de 
boa qualidade
Orégano
Azeite para untar

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à seu 
gosto e reserve por 10 
minutos
Unta um refratário com 
azeite e faça uma ca-
mada de batata, em 
seguida arrume os filés 
sobre a batata
Acrescente a cebola, 
o tomate, o pimentão, 
orégano a gosto, regue 
com o molho de toma-
te (1/2 lata)
Cubra com o restante 
das batatas
Cubra com papel alu-
mínio e leve ao forno 
alto até que as batatas 
fiquem macias

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

400g de filé de aves-
truz picado/ 1 cenou-
ra média cortada em 
fatias finas/ 1 batata 
média cortada em fa-
tias finas/ 10 vagens 
cortadas em fatias fi-
nas/ 1 cebola peque-
na cortada em fatias 
finas/ 2 colheres de 
sopa de alho poró 
cortado em fatias fi-
nas/ 1 colher de sopa 
rasa de manteiga com 
sal/ 1 colher de sopa 
de azeite/ 2 colheres 
de sopa de sumo de 
limão
1/3 xícara de aceto 
balsâmico de fram-
boesa/ 1/2 xícara de 
água/ Sal e páprica 
picante a gosto

Em uma panela co-
loque a manteiga e o 
azeite, leve ao fogo 
alto
Coloque a carne e 
deixe-a dourar, de-
pois coloque o alho 
poró e a cebola, frite 
um pouco
Despeje os legumes 
fatiados e mexa para 
doura-los um pouco
Coloque a água, ace-
to balsâmico, páprica, 
limão e o sal
Cozinhe em fogo bai-
xo até secar toda a 
água
Sirva bem quente

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

2 kg de rabo de jacaré/ 
2 copos de vinagre/ 4 
limões do tipo rosa/ 2 
cebolas/ 2 dente de 
alho/ 4 xícaras de fa-
rinha de trigo/ Sal a 
gosto/ 1/2 litro de óleo

Ingredientes

Modo de preparo

Corte a carne fresca 
do jacaré em tiras
Coloque em uma va-
silha refratária com vi-
nagre e 2 limões
Reserve por aproxi-
madamente 12 horas 
para aliviar o cheiro 
da carne
Tempere com sal, ce-
bola e alho batidos no 
liquidificador, misture 
os ingredientes, colo-
que-os em um saco 
plástico higienizado 
junto com a farinha de 
trigo para “empamo-
na-los”
Leve ao fogo o óleo e 
frite as tiras empamo-
nadas de jacaré
Por fim acrescente 1 
limão e sirva
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Ângelo Gregorio 145 - Ao lado da pizzaria Juliana rua da 
lotérica

96469-5420

Vários aperitivos, Chopp Carioca 
Beer e todos os tipos de cerve-

Sábado e domingo 
Pagode com o melhor dos grupos 

Sextas 
Todos os Ritmos 

	 Quinta 
	 Sertanejo 
	
	 Quarta 
	 Karaokê

PROMOÇÕES

COMPARE DE PREÇOS

ENVIE RECEITA DIGITAL

www.welldelivery.com.br

COMPRE MEDICAMENTOS COM
SEGURANÇA E AGILIDADE

VÁRIAS FARMÁCIAS EM UM ÚNICO APLICATIVO
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Nova Iguaçu - RJ TERÇA-FEIRA, 05 dE setembro de 2017                    Ano XXvII                      Nº 8793PRESIDENTE: JOSÉ DE LEMOS                             NOVA IGUAÇU . RJ . quinta-feira, 10 de fevereiro de 2022 . ANO XXXII . Nº 10.412                

www.jornalhorah.com.br

SEGUNDO CADERNO

Ingredientes

Modo de preparo

Banana comprida 
recheada

200g de camarões/ 
200g de cauda de 
lagosta/ 200g de ca-
murim (robalo)/ Sal 
a gosto/ Pimenta do 
reino a gosto/ Suco 
de 2 limões/ 4 bana-
nas compridas com 
casca/ 1 pimentão 
cortado em cubos/ 
1 cebola cortadaem 
cubos/ 1 tomate cor-
tado em cubos/ 1/2 
xícara (chá) de azei-
te/ 2 xícaras (chá) de 
molho de tomate/ 24 
bagos de uvas ver-
des/ 1 xícara (chá) 
de champignom/ 1/2 
xícara (chá) de vi-
nho branco seco/ 2 
colheres (sopa) anis 
estrelado

Descasque os cama-
rões.
Corte as caudas de la-
gosta e o filé de peixe 
em cubos.
Tempere-os com o sal, 
a pimenta do reino e o 
suco de limão.
Reserve.
Para descascar as ba-
nanas, com uma faca 
faça um único corte na 
casca, no sentido do 
comprimento e retire o 
conteúdo.
Reserve as cascas.
Corte as bananas em 
pedaços e reserve.
Recheie as cascas de 
bananas, intercalando a 
lagosta, o pimentão, os 
camarões, o tomate, o 
peixe e a cebola.
Regue com a metade 
do azeite e metade do 
molho de tomate.
Feche e envolva com 
papel alumínio.
Leve ao forno alto, 
200C, preaquecido por 
20 minutos.
Retire a casca das uvas 
e reserve a polpa.
Em uma panela, es-
quente o vinho e mistu-
re o anis estrelado.
Retire do forno e monte 
o prato.
Coloque a banana de-
sembrulhada sem o pa-
pel alumínio, mas com a 
casca aberta.
Regue o restante do 
molho de tomate e sir-
va.

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

1 frango inteiro/1/2 ce-
bola/pimenta-do-reino (a 
gosto)/cebolinha (a gos-
to)/salsinha (a gosto)/co-
lorau (a gosto).

Corte o frango em pe-
daços.

Coloque em uma pa-
nela de pressão o frango 
e os ingredientes, menos 
o colorau e cozinhe por 
20 minutos em fogo alto.

Abra a panela com cui-
dado (não esqueça de ti-
rar a pressão), coloque o 
colorau e uma pitada de 
sal.

Cozinhe por mais 20 
minutos, dependendo do 
seu fogão em fogo mé-
dio.

Bom apetite!

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA COM 
BATATA SIMPLES

500 g de carne moída/3 
colheres de óleo/2 den-
tes de alho/1 cebola mé-
dia picada/1 tablete de 
tempero sabor galinha ou 
carne/4 batatas cortadas 
em cubo/tempero ver-
de/1 colher de colorau.

Coloque o óleo e a cebola até 
a cebola murchar e perder 
um pouco de água
Em seguida o alho e colorau.
Coloque a carne até ela se 
soltar e fritar um pouco
Em seguida, adicione o table-
te de tempero.
Assim que estiver dissolven-
do o tablete, coloque a batata 
com um pouco de água, tam-
pe a panela
Logo em seguida, veja se a 
batata está mole e acrescen-
te o tempero verde.

Ingredientes

Modo de preparo

GALINHA COM QUIABO

680 g de molho de toma-
te/1/2 litro de água
600 g de galinha cortada 
em pedaços/1 cebola in-
teira picada/3 dentes de 
alho/4 colheres (sopa) de 
azeite de oliva/300 g de 
quiabo picado em rode-
las/200 g de milho
sal e pimenta a gosto.

Ferva o molho de tomate, a 
água e o sal.
Reserve.
Aqueça o azeite e frite os pe-
daços da galinha com o alho 
e a cebola.
Coloque o quiabo picado
Mexa apenas um pouco, com 
cuidado para ele não babar.
Cubra com o caldo até que 
passe dois dedos do nível 
dos ingredientes.
Espere cozinhar bem, e 
acrescente o milho ao res-
tante do que foi preparado 
com o molho e despeje sobre 
a galinha.
Misture tudo e deixe mais 3 
minutos em fogo brando
Retire do fogo.
Sirva ainda quente com arroz 
branco.
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Virado de 
legumes

2 colheres (sopa) de óleo1 
cebola média picada1/2 pi-
mentão vermelho picado1 
xícara (chá) de ervilha fresca 
ou congelada1 xícara (chá) 
de farinha de milho amarela 
flocada• sal a gosto• pimen-
ta-do-reino a gosto• salsa 
(ou salsinha) picada a gos-
to• cebolinha-verde picada 
a gosto

Numa panela, aqueça o 
óleo e doure levemente a 
cebola.
Junte o pimentão e refogue 
por 3 minutos, mexendo 
sem parar.
Adicione a ervilha e tempere 
com sal e pimenta.
Mexa e polvilhe a salsa e a 
cebolinha.
Por último, junte a farinha 
de milho flocada, misturan-
do bem.
Sirva quente, acompanhan-
do carne assada ou espeti-
nhos de carne ou frango.

Quiche de 
legumes

Pão de queijo 
na caneca

2 xícaras (chá) de Água fer-
vente 1 tablete de caldo de 
legumes 2 xícaras (chá) de 
proteína de soja texturiza-
da1 ovo4 colheres (sopa) de 
cheiro-verde picado1 xícara 
(chá) de farinha de aveia 

.3 ovos

. 12 colheres (sopa) de leite

. 6 colheres (sopa) de óleo

. 12 colheres (sopa) de pol-
vilho azedo
. 3 colheres (chá) de fer-
mento em pó
. 12 colheres (sopa) de quei-
jo parmesão ralado
. uma pitada de sal

Ingredientes

Modo de preparo

Coloque a água fervente e o 
caldo em uma tigela e junte 
a soja. Deixe de molho por 
2 horas.
Escorra em uma peneira, 
mas não deixe secar, e jun-
te os ingredientes restantes 
até formar uma massa.
Forre com ela uma forma de 
fundo falso com 25 cm unta-
da. Reserve.

Ingredientes

Modo de preparo

Em uma tigela, coloque o 
ovo, o leite e o óleo e mis-
ture bem. Adicione o polvi-
lho e o fermento e misture 
novamente. Por fim, acres-
cente o queijo ralado e o sal 
e mexa apenas o suficiente 
para incorporar o queijo. 
Divida a mistura em quatro 
canecas, enchendo apenas 
metade de cada uma para 
a massa não transbordar 
quando estiver assando. 
Leve uma caneca de cada 
vez ao micro-ondas por 1 
minuto. Sirva em seguida e 
coma na hora!
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

 
• 3 colheres (sopa) de 
açúcar• 1 colher (sopa) 
de manteiga• 2 gemas• 
1 copo americano de 
nata• 1 colher (café) 
de sal• 2 1/2 xícaras de 
amido de milho• Raspas 
de limão (ou de laranja 
ou canela em pó)

Modo de preparo

Em uma tigela, bata o 
açúcar e a manteiga 
até obter um creme.
Junte as gemas baten-
do.
Acrescente a nata e o 
sal e mexa até obter 
uma mistura homogê-
nea.
Adicione o amido aos 
poucos, amassando 
bem, até que a massa 
desgrude das mãos.
Junte raspas de limão 
(ou o sabor de sua pre-
ferência) e misture.
Abra a massa e enrole 
formando anéis ou use 
cortadores de formatos 
diversos e pressione de 
leve com um garfo.
Em uma assadeira, 
leve ao forno preaque-
cido a 180°C por 15 
minutos ou até que os 
biscoitos comecem a 
dourar.
Retire, deixe esfriar e 
armazene em recipien-
tes bem fechados para 
manter a textura.

Modo de preparo

• 1 abacaxi cortado em 
rodelas (ou picado)• 1 
pau de canela• 5 cra-
vos-da-índia• 3 xícaras 
de açúcar

Retire o miolo do abaca-
xi.
Se for servir em rode-
las, utilize um cortador 
de massa para dar me-
lhor acabamento (use 
as aparas no preparo de 
suco ou geleia).
Em uma panela, aque-
ça 1 litro de água com 
a canela, os cravos e o 
açúcar por cerca de cin-
co minutos, mexendo 
sempre.
Junte o abacaxi e cozi-
nhe até a calda ferver.
Deixe amornar e trans-
fira para potes de vidro 
esterilizados (com cui-
dado, ferva-os por dez 
minutos, retire com uma 
pinça e coloque sobre 
papel absorvente ou 
pano de prato).
Espere esfriar completa-
mente, feche bem e con-
serve na geladeira.

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda

ANEXO II
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Lombo de vitela 
assado

800g de lombo de vi-
tela/ 1 cenoura/ 1 ce-
bola/ 1/2 alho poró/ 
1 talo de salsão/ 1 
colher (sopa) de fari-
nha de trigo/ 1/2 litro 
de caldo de carne/ 1/2 
taça de vinho branco/ 
1/2 copo de creme de 
leite azedo (creme de 
leite com limão)/ Noz 
moscada/ Folha de 
sálvia/ 1 ramo de ale-
crim/ Páprica picante/ 
4 colheres (sopa) de 
azeite/ Sal

Batata doce
Sal a gosto
Óleo

Ingredientes

Modo de preparo

Descasque as bata-
tas, e corte em rode-
las finas ou em pali-
tos, como se tratasse 
das outras batatas.
Frite em óleo quente.
Depois de fritas polvi-
lhe com sal fino.
Sirva como acompa-
nhamento de carne 
de porco.

Aqueça o azeite numa 
panela e doure o lom-
bo inteiro.
Lave e raspe a cenou-
ra, limpe o salsão e o 
alho poró, descasque 
a cebola e corte-os 
em rodelas finas.
Quando a carne es-
tiver bem dourada, 
acrescente os legu-
mes (exceto algumas 
rodelas de salsão e 
cenoura), as especia-
rias, o vinho, o caldo 
e, para terminar, 1 co-
lher (sopa) de farinha 
de trigo dissolvido no 
caldo do cozimento.
Tempere com sal e as 
ervas aromáticas, la-
vadas e escorridas.
Continue o cozimento 
por 1 hora.
Retire o lombo e 
mantenha-o em local 
aquecido.
Abaixe o fogo e deixe 
reduzir o molho.
Bata-o no liquidifica-
dor, adicione o creme 
de leite e misture.
Fatie o assado e 
sirva-o regado com 
o molho e decorado 
com as rodelas de ce-
noura e salsão.

Batata doce frita
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Ingredientes

Modo de preparo

TORTA DE MARACUJÁ

MASSA

12 colheres (sopa) de fa-
rinha/2 a 3 colheres (sopa) 
de açucar/1 colher (cha) de 
fermento em pó/5 colheres 
(sopa) de margarina/2 colhe-
res de creme de leite.

RECHEIO
1 lata de leite condensa-

do/1 lata de creme de lei-
te/200 ml de suco concen-
trado de maracuja sem as 
sementes (3 a 4 maracujas).

COBERTURA
Polpa de um maracujá 

com as sementes/1 colher 
(sopa) de amido de milho/3 
colheres de açúcar.

MASSA
Misture tudo e amasse 

bem até ficar uma massa ho-
mogênea.

Abra a massa e coloque 
em uma forma redonda de 
fundo removível.

Leve ao forno até ficar 
dourada.

RECHEIO
Bata tudo no liquidificador 

por alguns minutos e despeje 
sobre a massa ja assada.

COBERTURA

Coloque os ingredientes 
em uma panela, misture bem 
e leve ao fogo mexendo até 
as sementes se separarem, 
espalhe por cima do recheio 
e leve a geladeira.

Fica uma torta muito boni-
ta e gostosa.

CHURROS

1 e 1/2 xícara de leite/1/2 
xícara de água/2 colheres de 
margarina ou manteiga/2 xí-
caras de farinha de trigo/sal 
a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo

Coloque em uma panela o 
leite, a água, a manteiga e o 
sal.

Quando o leite ferver, co-
loque a farinha e mexa bem, 
até soltar do fundo da panela 
(mexa bem rápido).

Coloque a massa em um 
saco de confeiteiro, com o 
bico pitanga.

Faça tirinhas com a massa 
e frite.

Passe na canela com açú-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

3 caixas de gelatina 
de morango/2 caixas de 
creme de leite/3 colheres 
de sopa de açúcar.

Modo de preparo
Prepare as caixinhas de 

gelatina todas juntas, mas 
com menos água para ficar 
mais firme, com a açúcar

Depois coloque as caixi-
nhas de creme de leite junto 
com a gelatina e bata por 
uns 2 minutos

Leve à geladeira por 4 a 
5 horas

A gelatina separa do cre-
me e ficam 2 camadas.
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pescada 
/ sal a gosto / pimenta a 
gosto / 1 xícara de fari-
nha de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 1 xí-
cara de farinha de rosca 
/ óleo quente para fritar 
/ 500 g de polpa de açaí

Corte os filés de peixe 
em gurjões e tempere-
-os com sal e pimenta a 
gosto
Disponha a farinha de 
trigo, os ovos e a fari-
nha de rosca em reci-
pientes separados
Em seguida, passe cada 
pedaço de peixe na fa-
rinha de trigo, nos ovos 
e na farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma fri-
gideira ou panela com 
óleo e frite os pedaços 
até que estejam doura-
dos
À parte, bata a polpa de 
açaí no liquidificador 
até que forme um cre-
me
Transfira a polpa ba-
tida para o recipiente 
em que será servida ou 
despeje sobre o peixe 
frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

8 filés de merluza
4 batatas cruas (em ro-
delas, sem casca)
1 pimentão (cortado 
em rodelas)
2 tomates (cortados em 
rodelas - as sementes 
ficam à preferência)
1 cebola (cortada em 
rodelas)
Molho de tomate de 
boa qualidade
Orégano
Azeite para untar

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à seu 
gosto e reserve por 10 
minutos
Unta um refratário com 
azeite e faça uma ca-
mada de batata, em 
seguida arrume os filés 
sobre a batata
Acrescente a cebola, 
o tomate, o pimentão, 
orégano a gosto, regue 
com o molho de toma-
te (1/2 lata)
Cubra com o restante 
das batatas
Cubra com papel alu-
mínio e leve ao forno 
alto até que as batatas 
fiquem macias

Ingredientes

Modo de preparo

Sopa de lentilha

1/2 kg de lentilha/ 
1/4 xícara (chá) de 
bacon picado/ 3/4 xí-
cara (chá) de cebola 
picada/ 1/2 dente de 
alho picado fino/ 3/4 
xícara (chá) de ce-
noura picada/ 3/4 xí-
cara (chá) de salsão 
picado/ 3/4 xícara 
(chá) de batata pica-
da/ 1 folha de louro/ 
2 cravos da índia/ 
Sal e pimenta do rei-
no a gosto/ /2 kg de 
salsicha

De véspera, escolha a 
lentilha, lave bem e po-
nha de molho em 2 1/2 
litros de água.
No dia seguinte, frite o 
bacon por 5 minutos, 
até que se desprenda 
toda a gordura.
Junte a cebola, o alho 
e os legumes e refogue 
durante 10 minutos, 
mexendo freqüente-
mente.
Acrescente à panela 
o louro e os cravos da 
índia.
Despeje a lentilha e a 
água em que ficou de 
molho na panela e tem-
pere com sal e pimenta 
do reino.
Abaixe o fogo e espere 
levantar fervura.
Depois, tampe a pane-
la e cozinhe, sempre 
em fogo brando, por 
50 minutos, quando a 
lentilha deverá estar 
macia.
Corte as salsichas em 
rodelas de 1,5cm de 
espessura.
Elimine o louro, os cra-
vos da índia.
Acrescente a salsicha 
à panela.
Misture bem e cozinhe 
por mais 15 minutos.
Polvilhe com salsa e 
sirva em seguida.

Bufete

1 kg de chicharros 
frescos (atum)
Molho
4 colheres (sopa) e 
vinagre/ 2 gindun-
gos/ Sal 

Ingredientes

Modo de preparo

Lave, escame e tire as 
tripas do atum.
Leve a assar nas bra-
sas sem sal.
Depois de assados sir-
va com molho picante.
Molho
Pique a cebola muito 
miudinha.
Misture o sal e o gin-
dungo pisados e o vi-
nagre.
Misture bem e sirva.
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Ingredientes

Modo de preparo

SORVETE AMERICANO

6 colheres (sopa) de acho-
colatado/6 colheres (sopa) 
de leite/4 ovos/1 lata de lei-
te condensado/1 e 1/2 litro 
de leite/8 colheres (sopa) de 
açúcar
1 lata de creme de leite sem 
soro.

Misture bem o achocolatado 
juntamente com as 6 colhe-
res de leite/Coloque em uma 
forma de buraco e leve ao 
congelador.
1º CREME:

Em uma panela coloca as ge-
mas, o leite condensado e o 
leite.
Leve tudo ao fogo para en-
grossar.
Deixe esfriar e bate no liqui-
dificador.
2º CREME:

Numa vasilha bata as claras 
em neve e o açúcar até obter 
consistência de suspiro.
Misture o creme de leite e 
mexa devagar para não per-
der o suspiro.
Misture os dois cremes e co-
loque na forma.
Leve novamente ao congela-
dor por volta de 6 horas.

2 cebolas em fatias grossas/2 
pimentões verdes/3 verme-
lhos e cinco amarelos/5 toma-
tes sem sementes/4 dentes 
de alho/2 colheres de sopa 
rasa de páprica picante/2 kg 
de posta branca cortadas em 
cubos e cozidas em agua e 
temperos básicos/1 kg de lin-
guiça fininha cortada em três 
partes cada gomo/4 batatas 
grandes pré fritas em palitos 
grandes/Folhas de louro, sal 
e pimenta a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo

Cozinhe a cebola o alho os 
tomates a páprica e os pi-
mentões em aproximada-
mente 1/2 litro de água e sal 
até amolecer os pimentões.
Bata tudo no liquidificador, 
volte a panela acrescente a 
carne já cozida e ferva em 
fogo baixo.
Leve a linguiça ao fogo em 
uma panela com meia xíca-
ra de água e deixe ferver até 
secar água e a linguiça, fritar 
em sua própria gordura.
Incorpore a carne que está 
no fogo.
Acrescente as folhas de louro 
o sal e a pimenta e as batatas 
pré fritas.
Deixe ferver bem, sirva com 
arroz branco e farofa.

CARNE DE CHEIRO

DANONINHO CASEIRO

1 lata de leite condensado
2 caixas de creme de leite/200 
g de iogurte natural
1 pacote de suco em pó, sabor 
morango.

Ingredientes

Modo de preparo

Em um liquidificador, bata to-
dos os ingrediente até obter 
uma consistência cremosa.
Dispense a mistura em um re-
cipiente e leve à geladeira até 
que esteja firme.
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Ingredientes

Modo de preparo

LAGARTO À 
PORTUGUESA

1300 a 1500 g de lagarto, 
bem limpa, tire toda gordura. 

MOLHO:

2 cebolas grandes bem pica-
das ou fatiadas bem fininha/1 
maço cheiro verde bem pica-
do/1 cálice de vinho branco/5 
tomates picados sem pele/
Salsinha/Pimenta a gosto/1/4 
de copo de azeite/2 tabletes 
de caldo de carne
100 g de azeitonas picadas/
Orégano/Se preferir, colocar 
pimentão picado
1/2 copo de vinagre/2 copos 
e meio de água.

Limpe bem a carne, é impor-
tante não deixar nenhuma 
gordurinha.
Limpe e asse com sal em 
toda a volta da carne.
Coloque óleo em uma panela 
de pressão.
Coloque a carne quando es-
tiver bem quente, e doure 
virando sempre, até quan-
do todos os lados estiverem 
dourados.
Coloque 1/2 copo de vinagre 
diluído em 1/2 copo de água, 
mais 2 copos de água.
Deixe ferver na panela de 
pressão mais ou menos 40 
minutos.
Tire a carne e deixar esfriar
Corte em fatias bem finas
Junte no molho que sobrou 
da panela, todos os ingre-
dientes do molho.
Deixe ferver.
Junte a carne fatiada e o mo-
lho em camadas alternadas.
Deixando na geladeira de um 
dia para o outro fica um sabor 
especial.
Sirva em lanches, como ape-
ritivo ou refeição.

FILÉ DE SALMÃO AO 
FORNO FACÍLIMO

500 g de filé de salmão/Azei-
tonas fatiadas sem caroço/
Orégano/3 colheres de sopa 
de Molho de soja (shoyu)/Sal 
a gosto/Azeite a gosto/Limão/
Papel alumínio/1/2 cebola fa-
tiada.

Ingredientes

Modo de preparo

Lave o salmão com suco 
de limão.
Aqueça o azeite e adi-
cione a cebola fatiada, 
deixando no fogo até que 
fique transparente.
Reserve.
Cubra uma assadeira 
com papel alumínio de 
maneira que a sobra dê 
para forrar todo o peixe.
Sobre o papel alumínio 
na assadeira, coloque o 
peixe já temperado com 
sal, regue com azeite e 
shoyu.
Decore com fatias de 
azeitonas e um pouco de 
orégano.
Despeje a cebola por 
cima.
Embrulhe com o papel 
alumínio, de maneira que 
o líquido não derrame 
quando começar a es-
quentar.
Leve ao forno médio para 
assar por cerca de 30 mi-
nutos.
Sirva com legumes e sa-
lada verde.
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IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

1 xícara (chá) de óleo/1 xí-
cara (chá) de água/1 xíca-
ra (chá) de leite/2 colheres 
(sopa) de sal/1 kg de polvi-
lho doce
3 a 4 ovos/300g de queijo 
minas padrão ralado no ralo 
fino (3 xícaras de chá)/100g 
de queijo parmesão ralado 
no ralo fino (1 ½ xícara de 
chá)

Modo de preparoModo de preparo

Numa panela, coloque 1 
xícara (chá) de óleo, 1 xí-
cara (chá) de água, 1 xícara 
(chá) de leite e 2 colheres 
(sopa) de sal. Aqueça em 
fogo médio até ferver.
Em uma tigela, coloque 1 kg 
de polvilho doce, abra um 
buraco no meio do polvilho 
e despeje a mistura de leite 
fervente. Com uma colher, 
misture rapidamente o leite 
quente no polvilho até es-
caldar completamente.
Vá adicionando de 3 a 4 
ovos e misture. Junte 300 
g de queijo minas padrão e 
100 g de queijo parmesão 
ralados no ralo fino, e vá 
misturando até incorporar 
todos os ingredientes e a 
massa ficar lisa.
Com uma colher, pegue 
pequenas porções de mas-
sa, faça bolinhas e coloque 
numa assadeira.
Leve para assar em forno 
médio pré-aquecido a 200° 
C por cerca de 30 minutos 
ou até dourar. Retire do for-
no e sirva em seguida.

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

1kg de batata asterix/1kg 
de sal grosso/100g de pi-
menta do reino em grão/ale-
crim a gosto/200g de bacon 
fatiado/200ml de mostarda 
dijon/150ml de mel

Coloque uma panela com 
água para ferver. Quando 
entrar em ponto de ebu-
lição, coloque as batatas 
para cozinhar por aproxi-
madamente 15 minutos até 
que comecem a ficar ma-
cias. Escorra e coloque-as 
no forno a 160 graus pré-
-aquecido por aproximada-
mente 20 minutos, até que 
estejam bem macias e com 
a casca durinha.
Tire as batatas do forno, 
espere esfriar até que elas 
fiquem firmes e quebre-as 
com a mão de maneira rústi-
ca do tamanho que preferir. 
Frite em óleo a 180 graus 
até que fiquem douradas.
Bata no liquidificador o sal 
grosso e a pimenta do reino 
até virar pó e salpique nas 
batat
Para o molho, misture a 
mostarda dijon com o mel 
e adicione sal temperado a 
gosto. Para finalizar, colo-
que as batatas fritas no re-
cipiente desejado. Por cima, 
coloque o molho, o bacon 
frito e finalize com o alecrim.
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Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

1 caixa de bolo de coco
1 envelope de gelatina em pó 
incolor sem sabor
3 colheres (sopa) de água
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite
1 vidro de leite de coco
2 latas de leite (use a lata de 
leite condensado vazia para 
medir)
2 xícaras (chá) de chantilly 
pronto
1 xícara (chá) de coco ralado
Margarina e farinha de trigo 
para untar e enfarinhar

Prepare a massa do bolo 
conforme as instruções da 
embalagem.
Coloque em uma fôrma de 
30cm de diâmetro untada e 
enfarinhada.
Leve ao forno médio, prea-
quecido, por 30 minutos, ou 
até que enfiando um palito, 
ele saia limpo.
Retire e desenforme.
Hidrate a gelatina na água e 
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os 
ingredientes restantes, me-
nos o coco.
Forre a fôrma em que assou 
o bolo com papel alumínio, 
alisando bem, e despeje me-
tade do líquido na Fõrma for-
rada.
Coloque o bolo sobre o líqui-
do.
Cubra com papel alumínio e 
leve à geladeira por 2 horas.
Retire, desenforme, cubra 
com o chantilly e polvilhe o 
coco.
Sirva em seguida. 

Repolho refogado

1 repolho médio (mais ou 
menos 1,2kg)
3 colheres (sopa) de óleo
1/2 cebola média picada 
em pedaços grandes
1 dente de alho picado
2 tomates maduros, pica-
dos em pedaços grandes
2 cebolinhas verdes corta-
das em rodelas
Salsa picada a gosto
Sal e pimenta do reino a 
gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em quatro 
partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito 
finas e lave bem.
Deixe no escorredor por 
alguns minutos, para re-
tirar todo o excesso de 
água.
Aqueça o óleo numa pa-
nela e frite ligeiramente a 
cebola e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem 
e refogue por alguns mi-
nutos.
Acrescente o repolho pi-
cado.
Tempere com sal e pimen-
ta do reino e mexa bem.
Abaixe o fogo ao mínimo 
e tampe a panela.
Deixe cozinhar até que 
o repolho esteja cozido, 
mas não macio demais 
(mais ou menos 20 minu-
tos).
Se necessário, respingue 
um pouco de água.
Sirva em seguida, acom-
panhando carnes em ge-
ral.
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Ingredientes

Modo de preparo

Stolen

Etapa 1
Cerca de 300g de fa-
rinha de trigo
125 ml de leite ligei-
ramente morno
30g de fermento bio-
lógico
1 pouco de cerveja
Etapa 2
1 colher (sobremesa) 
de sal
120g de manteiga
Casca ralada de li-
mão
80g de açúcar
250 ml de leite
2 gemas
Etapa 3
400g de farinha de 
trigo
8g de fermento em 
pó
Etapa 4
2 colheres (sopa) de 
rum
100g de chocolate 
meio-amargo picado
100g de frutas crista-
lizadas
100g de uvas passas
100g de nozes moí-
das
Etapa 5
150g de açúcar
Manteiga derretida

Etapa 1
Misture bem os in-
gredientes, forman-
do uma massa pe-
quena.
Deixe fermentar.
Etapa 2
Adicione os ingre-
dientes dessa etapa 
na massa fermenta-
da e misture delica-
damente, até ficar 
homogênea.
Etapa 3
Junte a farinha de tri-
go e o fermento em 
pó à mistura da eta-
pa 2 e misture bem, 
até a massa ficar 
bem homogênea.
Deixar descansar e 
crescer num lugar 
quente.
Etapa 4
Misture todos os in-
gredientes a massa 
crescida.
Deixe descansar e 
crescer novamente, 
no papel de assar, 
por ½ hora.
Depois, asse vaga-
rosamente em forno 
baixo.
Etapa 5
Enquanto o Stollen, 
depois de assado, 
ainda estiver quente, 
pinte com manteiga 
e polvilhe açúcar.
Repita até que aca-
bem a manteiga e o 
açúcar, de forma que 
o Stollen fique com 
uma casca branca.
Sirva em seguida.

DECRETO N° 5.360, DE 09 DE FEVEREIRO DE  2022.

Estabelece a Programação Financeira e o Cronograma Mensal de Desembolso da 
Administração Direta, para o Exercício Financeiro de 2022.

O PREFEITO DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas atribuições e, 
em conformidade com o disposto no parágrafo único do artigo 8º da Lei complemen-
tar 101 de 04 de maio de 2000.

D E C R E T A:
Art. 1º - Fica estabelecido, na forma dos Anexos I, II e III, a Programação Financeira 
da Receita Mensal, as Metas Bimestrais de Arrecadação e o Cronograma Mensal de 
Desembolso para o exercício financeiro de 2022 da Administração Direta, conforme 
o disposto no parágrafo único do artigo 8º da Lei Complementar 101, de 04 de maio 
de 2000. 
Art. 2º - A verificação do cumprimento dos anexos citados no artigo 1º, ficará a car-
go da Controladoria Geral do Município em conjunto com a Secretaria Municipal 
de Compras/Secretaria Municipal Especial de Orçamento e Secretaria Municipal de 
Fazenda e será por Órgão da Administração.
Art. 3º - Verificado desequilíbrio fiscal, o mesmo deverá ser reconduzido por ato pró-
prio do Órgão que lhe causar, por meio de limitação de empenhos e movimentação 
financeira, conforme previsto no artigo 9º da Lei Complementar 101 de 04 de maio 
de 2000.
Art. 4º - No caso dos órgãos não promoverem a limitação no prazo estabelecido no 
artigo anterior, fica autorizada a Controladoria Geral do Município a promover a limi-
tação dos valores, segundo os critérios fixados na Lei de Diretrizes Orçamentárias.
Art. 5º - Não serão objetos de limitação de empenhos as despesas que constituam 
obrigações constitucionais, legais e aquelas ressalvadas pela Lei de Diretrizes Or-
çamentárias.
Art. 6º - Os limites estabelecidos neste Decreto poderão, eventualmente, sofrer alte-
rações através de créditos adicionais e/ou suplementares.
Art. 7º - Os valores referentes aos repasses para o Poder Legislativo obedecerão ao 
disposto no inciso IV do artigo 29-A da Constituição Federal.
Art. 8º - Este decreto entrará em vigor na data de sua publicação e produzirá efeitos 
a partir de 01 de janeiro de 2022, revogadas as disposições em contrário.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Rolo de carne 
recheado com 

espinafre e queijo

 600 g de carne mo-
ída;200 g de espina-
fres frescos; 125 g de 
mussarela (ou outro de 
sua preferência); sal e 
pimenta à gosto; alho 
em pó à gosto; colorau 
à gosto; azeite à gosto; 
400g de abóbora (usei 
abóbora manteiga); 1/2 
cebola.

 Leve uma frigideira ao 
fogo com um pouco de 
azeite e deixe aquecer. 
Acrescente os espina-
fres e tempere com uma 
pitada de sal. Deixe os 
espinafres murcharem 
e saltearem, retire es-
correndo todo o líquido 
e deixe esfriar comple-
tamente.
Numa tigela coloque a 
carne moída e tempere-
-a com sal e pimenta e 
amasse bem para mis-
turar. Coloque depois 
a carne numa tábua de 
cozinha, numa camada 
só formando uma espé-
cie de retângulo.
No meio coloque os es-
pinafres já frios e sobre 
estes o queijo cortado 
em palitos. Enrole a car-
ne sobre os espinafres 
e o queijo, formando um 
rolo e apertando bem 
para que o recheio não 
escape. Coloque depois 
o rolo numa assadeira.
Corte a abóbora em 
cubos pequenos e colo-
que em volta do rolo de 
carme. Pique a cebola e 
espalhe sobre a abóbo-
ra, com uma pitada de 
sal, e tempere tudo com 
o alho em pó, o colorau 
e regue com um fio de 
azeite.
Leve a assar em forno 
previamente aquecido a 
180ºC durante cerca de 
45 minutos ou até a car-
ne estar cozida e a abó-
bora macia e tostada.
Sirva a carne em fatias 
e acompanhe com uma 
salada ou legumes cozi-
dos.

Salada 
Multicor

Alface roxa; Alface ver-
de; Tomates cerejas; 
Beterraba; Pimentão 
verde; Pimentão verme-
lho; Pimentão amarelo; 
Azeitona chilena;  Bró-
colis;  Tempero a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo
Cortar os pimentões e a 
alface em tiras.
Ralar a beterraba e cozi-
nhar o brócolis.
Colocar nas bordas de 
uma travessa a alface 
roxa, depois a alface 
verde e a seguir a be-
terraba. Enfeitar com os 
pimentões, os tomates 
cerejas, as azeitonas e 
o brócolis.

ANEXO I

ANEXO II
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

CREPE DE TAPIOCA 
(CREPIOCA)

1 ovo (é melhor tirar a pele 
da gema)/1 colher de polvilho 
doce (pode ser substituído 
por tapioca ou polvilho aze-
do)/1 colher de requeijão/1 
colher de água/1 pitada sal.

Bata todos os ingredientes 
em um mixer até obter uma 
consistência cremosa.
Despeje uma concha da mas-
sa numa frigideira levemente 
untada com margarina, tam-
pe e deixe dourar.
Recheie a gosto e dobre ao 
meio como um crepe.

Ingredientes

Modo de preparo

PIRÃO DE FRANGO

2 peitos de frango/1 ce-
bola/3 dentes de alho/2 
tomates/sal/caldo de 
frango/salsinha e ceboli-
nha/farinha de mandioca.

Desfie os frangos depois de 
cozidos.
Não jogue a água que cozi-
nhou o frango.
Refogue a cebola, o alho, co-
loque o frango e faça o mo-
lho com os tomates, tempere 
com o caldo de frango, sal, 
cebolinha e salsinha.
Coloque a água que está se-
parada para ferver.
Em um recipiente coloque a 
farinha de mandioca com um 
pouco de água.
Acrescente o molho de fran-
go na água fervendo.
Aos poucos engrosse com a 
farinha de mandioca que está 
separada.

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

1 frango inteiro/1/2 cebola/
pimenta-do-reino (a gosto)/
cebolinha (a gosto)/salsinha 
(a gosto)/colorau (a gosto).

Corte o frango em pedaços.
Coloque em uma panela de 
pressão o frango e os ingredien-
tes, menos o colorau e cozinhe 
por 20 minutos em fogo alto.
Abra a panela com cuidado (não 
esqueça de tirar a pressão), co-
loque o colorau e uma pitada de 
sal.
Cozinhe por mais 20 minutos, 
dependendo do seu fogão em 
fogo médio.

Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE 
COCA - COLA

6 ovos/1 latinha de Coca - 
Cola tradicional/2 xícaras de 
farinha de trigo/1 colher de 
sopa de fermento/2 xícaras 
de açúcar

Primeiro abra a Coca - Cola 
e deixe alguns minutos 
aberta para perder o gás e 
não espumar muito na hora 
de bater
Bater as gemas com o açú-
car, misturar a Coca - Cola 
até dissolver bem
Depois é só misturar com o 
trigo, claras e fermento
Levar ao forno médio por 
aproximadamente 40 minu-
tos

ANEXO III
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

1 colher (sopa) de creme 
vegetal doriana light/1/2 
cebola picada/2 colhe-
res (chá) de gengibre 
ralado/1/2 kg de filé de 
frango cortado em cubos 
médios/1/2 xícara (chá) 
de vinho branco seco/1/2 
xícara (chá) de água/1/2 
xícara (chá) de salsão pi-
cado/1 maçã verde gran-
de, com casca picada/1 
xícara (chá) de maionese 
hellmann’s light.

Modo de preparo

Em uma panela média, 
derreta o creme vegetal 
doriana light e refogue a 
cebola e o gengibre por 1 
minuto.
Acrescente o frango e re-
fogue até dourar.
Junte o vinho branco e a 
água.
Cozinhe em fogo médio 
por 10 minutos ou até fi-
car macio.
Adicione o salsão e a 
maçã.
Cozinhe por mais 5 minu-
tos, mexendo de vez em 
quando.
Adicione a maionese 
hellmann’s light e mistu-
re.
Sirva em seguida.

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

2 colheres (sopa) de 
azeite de oliva/2 cebo-
las médias cortadas em 
cubos/2 dentes de alho 
esmagados/500 g de 
filé de frango sem pele 
e cortado em cubos/sal 
a gosto/1 pimentão ver-
de cortado em cubos/1 
pimentão vermelho cor-
tado em cubos/1 pimen-
tão amarelo cortado em 
cubos/1 xícara (chá) de 
cogumelos em conserva 
cortados ao meio/1/4 xí-
cara de molho shoyu/1 
colher (sopa) de maise-
na/1/2 xícara (chá) de 
água/2 colheres (sopa) 
de amendoim torrado.

Em uma frigideira ou pane-
la grande, misture a metade 
do azeite de oliva, a cebola, 
o alho e deixe fritar.
Retire e coloque em um 
prato.
Na mesma panela, coloque 
o sal, o restante do azeite e 
frite os pimentões e os co-
gumelos por 5 minutos.
Retire e despeje em outro 
prato.
Ainda na mesma panela, 
coloque o frango e frite até 
dourar.
Coloque todos os ingre-
dientes novamente na fri-
gideira, misture bem com 
uma colher de pau e refo-
gue por mais 2 minutos.
Em uma xícara, misture o 
molho shoyu, a maisena e 
a água.
Mexa bem e junte a mistura 
de frango.
Cozinhe, mexendo cons-
tantemente, até formar um 
molho espesso.
Coloque em uma travessa, 
polvilhe com amendoim e 
sirva quente.

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO

PORTARIA Nº: 0277/SEMAD/2022 DE 09 DE FEVEREIRO DE 2022.
Exonerar a pedido, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do 

art. 87, da Lei Orgânica Municipal, MARCELA SAAR ROCHA RAMOS, do cargo em 

comissão de Subprocurador, Símbolo SS, na Procuradoria Geral do Município.

PORTARIA Nº: 0278/SEMAD/2022 DE 09 DE FEVEREIRO DE 2022.
Tornar sem efeito as PORTARIAS Nº: 02765SEMAD/2022 e Nº: 0276/SEMAD/2022 

DE 08 DE FEVEREIRO DE 2022, publicadas no Jornal Hora H de 09/02/2022.

PORTARIA Nº: 0269/SEMAD/2022 DE 08 DE FEVEREIRO DE 2022.
Exonerar, a contar de 05 de fevereiro de 2022, com fundamento do disposto no inci-

so V, do art.87, da Lei Orgânica Municipal, RENAN DIAS MONTEIRO, do cargo em 

comissão de Assessor Especial de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal 

de Educação.

REPUBLICADO POR TER SAÍDO COM INCORREÇÃO

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula N° 60/70.971

SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS, PROJETOS, CAPTAÇÃO DE RECUR-
SOS E CONVÊNIOS

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0346/2021

CONTRATO N°: 012/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: RBV CONSTRUTORA LTDA.

OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRA DE CONSTRUÇÃO DE PRAÇA, SITUADA NA 

RUA ADOLFO DE OLIVEIRA, BAIRRO JARDIM PATRICIA, NO MUNICÍPIO DE 

BELFORD ROXO/RJ.

VALOR:  R$ 418.218,12 (QUATROCENTOS E DEZOITO MIL, DUZENTOS E DE-

ZOITO REAIS E DOZE CENTAVOS).

PRAZO: 03 (TRÊS) MESES.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.451.039.1004

ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00.

NOTA DE EMPENHO: 1103

FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

DATA DE ASSINATURA: 24 de JANEIRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0327/2021

CONTRATO N°:014/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: CCS SERVIÇOS E CONSTRUÇÕES LTDA.

OBJETO:  CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA EXECUÇÃO DE OBRA DE RE-

FORMA DA ESCOLA MUNICIPAL YOLANDA COSTA DOS SANTOS, SITUADA NA 

RUA ALMÉRIO, Nº 139, BAIRRO SUBLIME, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/

RJ.

VALOR:  R$ 1.262.515,67 (UM MILHÃO, DUZENTOS E SESSENTA E DOIS MIL, 

QUINHENTOS E QUINZE REAIS E SESSENTA CENTAVOS).

PRAZO: 180 (CENTO E OITENTA) DIAS.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.12361.049.1.001

ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.00

NOTA DE EMPENHO: 78.

FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

DATA DE ASSINATURA: 08 de fevereiro de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO ADMINISTRATIVO: 52/0325/2021

CONTRATO: 015/SEMOCAP/2022

CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: JR PAIVA FREITAS EMPREENDIMENTOS LTDA.

OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA EXECUÇÃO DE OBRAS DE 

CONSTRUÇÃO DE PRAÇA, NA RUA NOSSA SENHORA DO CARMO NO BAIRRO 

LOTE XV NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.

VALOR: R$ 571.950,17 (QUINHENTOS E SETENTA E UM MIL, NOVECENTOS E 

CINQUENTA REAIS E DEZESSETE CENTAVOS)

PRAZO: 03 (TRÊS) MESES.

PROGRAMA DE TRABALHO: 1.15.451.039.1004
NATUREZA DA DESPESA: 4.4.9051.00.

NOTA DE EMPENHO: 1100
FUNDAMENTO: Na Lei Federal nº 8.666/93 e no Decreto Municipal nº 4.570/2018.

DATA DA ASSINATURA: 03 de FEVEREIRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0360/2021

CONTRATO N°: 011/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: RBV CONSTRUTORA LTDA.
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atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Ingredientes

4 colheres (sopa) de 
manteiga5 cogumelo 
shimeji limpos10 colhe-
res (sopa) de molho de 
soja (shoyu)10 colheres 
(sopa) de saquê mirin 
(para cozinha)3 dentes 
de alho bem picados3 
pimentão vermelho cor-
tados em cubos peque-
nos4 colheres (sopa) 
de azeite de oliva4 co-
lheres (sopa) de man-
teiga3 dentes de alho 
bem picados1 litro de 
leite4 colheres (sopa) 
de amido de milho200 
gramas de queijo pro-
volone ralado1 copo de 
requeijão500 gramas 
de queijo mussarela300 
gramas de champignon 
fatiado

Aqueça a manteiga e 
junte o shimeji, mexen-
do sempre.
Regue com o shoyu e o 
saquê.
Não deixe cozinhar 
muito.
Refogue rapidamente 
metade do alho e o pi-
mentão em 3 colheres 
do azeite.
Aqueça a manteiga e 
doure o restante alho.
Junte o leite com o ami-
do dissolvido, mexendo 
até engrossar.
Junte o provolone e 
o requeijão e misture 
bem.
Em uma assadeira, al-
terne camadas de mo-
lho branco, folhas da 
lasanha pré-cozida, shi-
meji, pimentões, mus-
sarela e os cogumelos.
Finalize com a mussa-
rela.
Cubra com papel-alu-
mínio e leve ao forno, 
preaquecido, em tem-
peratura média (170 ºC 
190 ºC), até cozinhar e 
borbulhar.

500 gramas de feijão 
preto2 cebola picadas2 
dentes de alho4 colhe-
res (sopa) de molho de 
soja (shoyu)4 folhas de 
louro1 litro de caldo de 
legumes2 cenoura pica-
das500 gramas de abó-
bora japonesa picada1 
chuchu300 gramas de 
mandioca (aipim ou ma-
caxeira) cozida• repolho 
picado a gosto• salsa 
(ou salsinha) a gosto• 
ervilha fresca a gosto• 
sal a gosto

Cozinhe o feijão. Reser-
ve os grãos, deixando o 
caldo na panela.
Acrescente a cebola, 
o alho, a cenoura, a 
abóbora, o chuchu, a 
mandioca, o caldo de 
legumes, o shoyu e o 
louro. Cozinhe por 10 
minutos.
Devolva os grãos e jun-
te o restante dos vege-
tais e o sal. Ferva até 
as folhas estarem ligei-
ramente cozidas.
Polvilhe a salsinha e 
desligue o fogo e sirva.

Lasanha 
vegetariana

Feijoada 
vegetariana

Modo de preparo

OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRA DE CONSTRUÇÃO DE PRAÇA, SITUADA NA 

RUA DO CARMO, BAIRRO PARQUE AMORIM, NO MUNICÍPIO DE BELFORD 

ROXO/RJ.

VALOR:  R$ 808.056,77 (OITOCENTOS E OITO MIL, CINQUENTA E SEIS REAIS 

E SETENTA E SETE CENTAVOS).

PRAZO: 03 (TRÊS) MESES.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.451.039.1004

ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00.

NOTA DE EMPENHO: 1163

FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

DATA DE ASSINATURA: 09 de fevereiro de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0326/2021

CONTRATO N°: 010/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: MONTSERV SERVIÇOS INDUSTRIAIS EIRELI.

OBJETO:  CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO RAMO DA CONS-

TRUÇÃO CIVIL PARA EXECUTAR SERVIÇOS NA LAGE DO PRÉDIO DA ESTA-

ÇÃO DA CIDADANIA SITO A AV. RETIRO DA IMPRENSA C/ RUA MONTE PASCO-

AL, BAIRRO PIAM, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.

VALOR:  R$ 55.915,87 (CINQUENTA E CINCO MIL, NOVECENTOS E QUINZE 

REAIS E OITENTA E SETE CENTAVOS).

PRAZO: 30 (TRINTA) DIAS.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.451.010.1017

ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.00
NOTA DE EMPENHO: 65/2022
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

DATA DE ASSINATURA: 03 de FEVEREIRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0311/2021

CONTRATO N°: 009/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: MONTSERV SERVIÇOS INDUSTRIAIS EIRELI.

OBJETO:  CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO RAMO DA CONS-

TRUÇÃO CIVIL VISANDO A REFORMA DA PASSARELA QUE ATRAVESSA O RIO 

BOTAS LIGANDO OS BAIRRO RECANTUS E SARGENTO RONCALLI, NO MUNI-

CÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.

VALOR:  R$ 219.835,73 (DUZENTOS E DEZENOVE MIL, OITOCENTOS E TRINTA 

E CINCO REAIS E SETENTA E TRÊS CENTAVOS).

PRAZO: 2 (DOIS) MESES.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.451.013.1002

ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00
NOTA DE EMPENHO: 1062
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

DATA DE ASSINATURA: 03 de FEVEREIRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0366/2021

CONTRATO N°: 008/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: MONTSERV SERVIÇOS INDUSTRIAIS EIRELI.

OBJETO:  CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA CONSTRUÇÃO DE UMA ESCO-

LA MUNICIPAL, SITUADA NA RUA TIÊTE, LOTE 17, QUADRA 37, HELIÓPOLIS, 

NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.

VALOR:  R$ 2.132.976,52 (DOIS MILHÕES, CENTO E TRINTA E DOIS MIL, NOVE-

CENTOS E SETENTA E SEIS REAIS E CINQUENTA E DOIS CENTAVOS).

PRAZO: 10 (DEZ) MESES.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.361.049.1.001

ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00
NOTA DE EMPENHO: 64
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

DATA DE ASSINATURA: 09 de fevereiro 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE TERMO ADITIVO 
                                                                       
PROCESSO ADMINISTRATIVO: 52/0190/2021

TERMO: 001

CONTRATO: 046/SEMOCAP/2021

CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: NASCIMENTO E GALVÃO CONSTRUTORA LTDA- EPP. 

OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRA DE POSTO DE SAÚDE, SITUADO NA RUA ODE-

TE, BAIRRO PIAM, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.

DA READEQUAÇÃO DA PLANILHA ORÇAMENTÁRIA: FICA RETIFICADA A 

PLANILHA ORÇAMENTÁRIA, TENDO EM VISTA O ACRÉSCIMO DE ITENS NO 

IMPORTE DE R$ 32.073,72 (TRINTA E DOIS MIL, SETENTA E TRÊS REAIS E 

SETENTA E DOIS CENTAVOS), CORRESPONDENTE EM TORNO DE 4,56%, 

ITENS NOVOS NO IMPORTE DE R$ 103.072,62 (CENTO E TRÊS MIL, SETENTA E 

DOIS REAIS E SESSENTA E DOIS CENTAVOS) CORRESPONDENTE EM TORNO 

14,65% EM RELAÇÃO A NOVA PLANILHA ORÇAMENTÁRIA.  A PLANILHA OR-

ÇAMENTÁRIA TAMBÉM TRAZ O VALOR CORRESPONDENTE A REDUÇÃO DE 
ITENS NO IMPORTE DE R$ 24.724,59 (VINTE E QUATRO MIL, SETECENTOS E 

VINTE QUATRO REAIS E CINQUENTA E NOVE CENTAVOS) CORRESPONDEN-

TE EM TORNO DE 3,51% EM RELAÇÃO A NOVA PLANIILHA ORÇAMENTÁRIA EM 

RAZÃO DOS ACRÉSCIMOS E DECRÉSCIMOS O VALOR CORRESPONDENTE 
AO CONTRATO PASSARÁ A SER DE R$ 814.135,17 (OITOCENTOS E QUARTO-

ZE MIL, CENTO E TRINTA E CINCO REAIS E DEZESSETE CENTAVOS).

PROGRAMA DE TRABALHO; 8.1.1007.10.301.38

NATUREZA DA DESPESA: 4.4.90.51.00

NOTA DE RESERVA: 004/2022

FUNDAMENTO: Na Lei Federal nº 8.666/93.

DATA DA ASSINATURA: 02 de FEVEREIRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

SECRETARIA MUNICIPAL DE COMUNICAÇÃO SOCIAL

EXTRATO DE TERMO DE AJUSTE DE CONTAS E QUITAÇÃO

PROCESSO: 45.0021/2021, PROCESSO ORIGINÁRIO Nº 49.0016/2019
TERMO N°:002/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: GLOBAL RENTA CAR LOCADORA LTDA.
OBJETO: PELO PRESENTE TERMO, RECONHECE QUE A EMPRESA GLOBAL 
RENT A CAR LOCADORA LTDA, PRESTOU OS SERVIÇOS DE LOCAÇÃO DE 
VEÍCULOS AUTOMOTORES PARA ATENDIMENTO A SECRETARIA MUNICIPAL 
DE COMUNICAÇÃO SOCIAL DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/ RJ.

VALOR: R$ 14.400,00 (QUATORZE MIL E QUATROCENTOS REAIS).

PROGRAMAS TRABALHO: 1.24.122.1.2016

ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.92.00
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

NOTA DE RESERVA: 67/2022
DATA DE ASSINATURA: 01/02/2022.

ANDRE ROCHA MACHADO
Secretário Municipal de Comunicação Social.

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO
EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 07/0516/2020

CONTRATO N°: 001/SEMED/2022

CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA:  LF COMÉRCIO TRANSPORTE DE GÁS.

OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA FUTURO E 

EVENTUAL FORNECIMENTO PARCELADO DE GÁS LIQUIFEITO DE PETRÓLEO 

GLP- P13KG E P45KG, PARA PREPARO DA MERENDA ESCOLAR DE 86 (OITEN-

TA E SEIS) UNIDADES ESCOLARES, DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ 

VALOR: R$ 214.266,10 (DUZENTOS E QUATORZE MIL, DUZENTOS E SESSEN-

TA E SEIS REAIS E DEZ CENTAVOS).

PRAZO: 12 (DOZE) MESES.

PROGRAMA TRABALHO: 1.12.361.07.2.040

ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.30.00 E 3.3.90.30.01

FONTE: 1550

NOTA DE EMPENHO: 74

FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 

DATA DE ASSINATURA:  28 de JANEIRO de 2022.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação.


