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Mandado de prisão preventiva contra Ro-
gério de Andrade, alvo da Operação Calígu-
la, é incluído na difusão vermelha da polícia 
internacional. 
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O sargento da Marinha Raphael da Silva 
Celestino, de 39 anos, foi encontrado mor-
to no porta-malas de um carro abandonado 
na Região Metropolitana do Rio. A Delega-
cia de Homicídios investiga se traficantes 
são os autores da barbárie. 
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de Landim
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Divulgação

Rasgado no aço!
O policial civil João Joel de Araújo, de 51 anos, que era lotado na 12ª DP (Copa-

cabana), é executado a tiros em Guaratiba. Imagens do corpo do inspetor ao lado 
do carro que dirigia circulam nas redes sociais. Os disparos chegaram dilacerar a 
cabeça da vítima. 
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Violência na Zona Oeste 
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pés e mãos 
amarrados

Alerj aprova texto sobre PLDO
Proposta apresentada 

pelo governo do RJ, que 
prevê receita líquida de 
R$ 93,35 bilhões, foi 
acolhida pela Comissão 
de Orçamento Finanças 
Fiscalização Financei-
ra e Controle, presidida 
pelo deputado Márcio 
Canella, do União Brasil 
(na foto com os braços 
cruzados).
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O presidente da As-
sembleia Legis-
lativa do Estado 

do Rio de Janeiro (Alerj), 
presidente André Cecilia-
no (PT), e o cantor Fagner 
foram os convidados do Sa-
lão Carioca do Livro para a 
roda de conversa “Poetar é 
preciso”, mediada pela es-
critora Paula Taitelbaum, 
na última terça-feira (10). 
A quarta edição do evento 
LER - O Festival do Leitor 
ocorre, até domingo, no ar-
mazém 3 do Píer Mauá, no 
Centro do Rio. 

“A LER é uma feira que 
tem uma história belíssima. 
Vimos aqui muitos alunos 
e jovens, e a gente precisa 
formar esse público. E nada 
melhor do que a poesia e a 
música para exercerem essa 
função. Para mim, foi uma 

honra estar aqui do lado 
do meu ídolo Fagner, e fa-
lar um pouquinho da obra 
dele”, declarou André. 

Durante a mesa, Cecilia-
no e Fagner conversaram 
sobre a trajetória do cantor 
e destacaram a importância 
da poesia e da leitura para o 
desenvolvimento das crian-
ças e adolescentes. “Vou 
fazer 50 anos de uma car-
reira bem vivida e feita pela 
poesia. Tive a oportunidade 
de trabalhar com muitos po-
etas, e assistir a esse evento 
é uma inspiração. É voltar 
à infância, é lembrar como 
entrei nesse ambiente, dos 
colégios que passei, e dos 
professores que tive”, con-
tou Fagner. 

Trajetórias
 acadêmicas

Os estudantes Kawan 
Lopes e Nicoly Janim, do 
Coletivo Cultura Zona Oes-
te, destacaram que a poesia 

foi essencial durante suas 
trajetórias acadêmicas. “As 
letras do Fagner estavam 
muito presentes no nosso 
Ensino Médio. 

As poesias dele são re-

frigério para as nossas al-
mas, enquanto passávamos 
de sala em sala e de ano a 
ano”, salientou Kawan. So-
bre o festival O LER é um 
evento interativo que reúne 

autores, editoras, exposi-
ções, tecnologia, música e 
leitores. 

O evento conta com 30 
espaços para atividades li-
terárias e educacionais, e 

mais de 500 atores, compo-
sitores e ilustradores convi-
dados. 

O festival vai até o dia 15 
de maio nos armazéns 3, 4 e 
5 do Píer Mauá.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com
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Presidente da Alerj participa 
do Salão Carioca do Livro 

Um deputado estadual estaria mandando mais que o próprio prefeito num município da Baixada Fluminen-
se. Corre na boca miúda que o parlamentar tem nas mãos quatro secretarias de extrema importância que teriam 
sido fornecidas a ele como troca de favores políticos durante a campanha.

Que favores seriam esses é o que todo mundo tem curiosidade de saber. E como onde há fumaça, há fogo, 
essa troca de favores levanta suspeitas sobre os dois políticos.

Dar asas à cobra 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

Envolvido em processos da Justiça federal, um político 
da Baixada está enrolado em mais uma falcatrua ligada 
a favorecimento de empresas contratadas pelo município 
quando este estava no comando do governo. É mais um 
caso de polícia que poderá levá-lo para o xilindró. A amar-
ga experiência da população com o governo do tal prefei-
to despertou a ira de  quem o colocou no poder. O que se 
fala pelos quatro cantos do município é que o político em 
questão virou persona no grata e página virada na região. 
Menos mal!

Enrolado em falcatruas
Especialista em orquestrar esquemas na admins-

tração pública, um deputado está conseguindo fazer 
de marionetes parte dos vereadores contra o gover-
no. Há quem diga que não há nada de anormal, já 
que a turma do Legislativo está feliz da vida com 
a quantidade de ‘faz-me rir’ na conta bancária. E 
como o povo não perdoa, já existe até ‘investigador 
informal’ tentando levantar o valor que cada um es-
taria embolsando. 

Teatro de marionetes

Octacílio Barbosa/Alerj

Escritora Paula Taitelbaum mediou debate na quarta edição do Festival do Leitor que acontece no Píer Mauá

André e o cantor Fagner foram os convidados do Salão Carioca do Livro

O secretário de Cultura de 
Belford Roxo, Bruno Nunes, 
participou do Seminário para 
Análise do Planejamento 
Estratégico da Baixada Ver-
de. O encontro foi realizado 
na última terça-feira (10) no 
auditório do Hotel Red Roof 
Inn, na Rodovia Presidente 
Dutra, em São João de Me-
riti. O objetivo do seminário 
foi avaliar os resultados do 
plano estratégico realizado 
entre 2017 e 2018, comemo-
rar os cinco anos da existên-
cia da Instância de Governan-
ça Turística Baixada Verde e 
analisar as prioridades para o 
momento e identificar quais 
são as ações necessárias para 
os próximos anos. O secre-
tário Bruno Nunes citou os 
avanços que o governo rea-
lizou nos últimos anos, prio-
rizando a Cultura, turismo e 
entretenimento como um po-
tencial de economia criativa 
e solidária.  

“Foram diversos avanços 

em Belford Roxo nesses úl-
timos anos, como por exem-
plo, a criação do Fundo Mu-
nicipal, que permitiu receber 
os recursos federais da lei 
Aldir Blanc, que possibilitou 
a realização de vários even-
tos no município e subsidiar 
instituição como o Instituto 
de Arqueologia Brasileira 
(IAB), Centro Cultural Do-
nana, a criação da pasta de 
turismo incorporada na  Cul-
tura, o Projeto Conhecen-
do Nova Bel, dirigido pelo 
Subsecretário Allan Lessa, 
o mapa de turismo, cadas-
trando todos os profissionais 
da área, a implementação de 
praças, chafariz, Bica da Mu-
lata (na Rotatória da Bayer, 
feiras de artesanato, entre 
tantos outros avanços”, des-
tacou Bruno Nunes, acres-
centando que turismo não é 
apenas cartões postais, mais 
vai desde  identidade do Mu-
nicípio, história, gastronomia 
e eventos.

Secretário de Cultura de 
Belford Roxocita avanços em 

seminário na Baixada 
Divulgação

O secretário Bruno Nunes destacou os avanços 
na Cultura de Belford Roxo

O balé do Theatro Mu-
nicipal do Rio de Janeiro 
(TMRJ) retorna ao palco, 
em nova temporada, com 
a famosa obra O Lago dos 
Cisnes, do compositor rus-
so Piotr Ilitch Tchaikovsky, 
sob a regência de Tobias 
Volkmann. A remontagem 
e adaptação da coreografia 
de Marius Petipa é de Jorge 

Texeira e a direção-geral, de 
Hélio Bejani.

O espetáculo, que será 
apresentado no próximo sá-
bado (14), às 19 horas, tem 
duração de duas horas, com 
15 minutos de intervalo, e 
a classificação é livre. Os 
ingressos podem ser adqui-
ridos na bilheteria do teatro 
ou através da plataforma 

Imply. Os bilhetes têm va-
lores de R$ 20, galeria; R$ 
40, balcão superior; R$ 60, 
balcão nobre e plateia; e R$ 
80 o ingresso individual para 
frisas e camarotes. Além do 
corpo de baile e solistas, es-
tarão no palco os primeiros 
bailarinos do Theatro Mu-
nicipal e o bailarino convi-
dado, David Motta Soares, 

que deixou o cargo no Ballet 
Bolshoi em solidariedade 
aos colegas ucranianos. Soa-
res faz parte, atualmente, do 
Ballet Estadual de Berlim, 
na Alemanha. O patrocínio 
é do Instituto Cultural Vale, 
com realização institucional 
da Fundação Teatro Munici-
pal e Associação de Amigos 
do Teatro Municipal.

Theatro Municipal do Rio abre as portas para ‘O Lago dos Cisnes’
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O parecer prévio sobre 
o Projeto de Lei de 
Diretrizes Orçamen-

tárias para 2023 - Projeto de 
Lei 5.807/22, de autoria do 
Poder Executivo, foi apro-
vado na última terça-feira 
(10) pela Comissão de Or-
çamento Finanças Fiscaliza-
ção Financeira e Controle da 
Assembleia Legislativa do 
Rio (Alerj). A proposta foi 
apresentada pelo secretário 
de Estado de Planejamento e 
Gestão, Nelson Rocha, e pre-
vê receita líquida de R$ 93,35 
bilhões, com despesas no 
mesmo valor para o próximo 

ano, ou seja, uma expectativa 
de orçamento sem déficit pelo 
segundo ano consecutivo. O 
documento elencou princi-
pais receitas, trouxe metas e 
prioridades de investimentos, 
metas fiscais e riscos fiscais 
para o próximo ano. A pro-
jeção das receitas considerou 
como base o índice de varia-
ção de preços medido pelo 
IPCA, estimado em 3,51%, e 
um crescimento real do PIB 
em 1,5%, dado do Boletim 
Focus, do Banco Central. O 
ICMS, principal tributo esta-
dual, alcançou o montante de 
R$ 49,9 bilhões.

 Arrecadação de ICMS 
A título de comparação, 

a arrecadação de ICMS em 

2020 foi de R$ 38,2 bi e em 
2021 de R$ 47 bilhões. Já a 
receita dos royalties e parti-
cipação especial foi estimada 
em R$ 32,3 bilhões, de acor-
do com as últimas estimati-
vas de produção de petróleo 
e gás fornecidas pela Agên-
cia Nacional de Petróleo, 
Gás Natural e Biocombustí-
veis (ANP). Vale destacar o 
importante trabalho realiza-
do pela Alerj com a CPI dos 
Royalties, que possibilitou 
aumento desta arrecadação. 
Com relação às despesas de 
2023, também estimadas em 
R$ 93,35 bilhões, estão pre-
vistos R$ 59 bilhões de gasto 
com pessoal e encargos so-
ciais e R$ 3,2 bilhões para 
juros e encargos de dívidas. 

O governo espera contar com 
R$ 4,1 bilhões para investi-
mentos. Entre as ações prio-
rizadas estão a ampliação 
da Via Light, a construção 
de unidades habitacionais, a 
complementação de obras do 
sistema de abastecimento de 
água, a construção de escolas 
e financiamento das centrais 
de regulação de urgência na 
Saúde. 

Sugestões para ressalvas 
Os deputados Luiz Pau-

lo (PSD) e Martha Rocha 
(PDT), porém, sugeriram 
que sejam feitas ressalvas 
no texto que trata das prio-
ridades de investimentos do 
governo para o desenvol-
vimento do estado. “A Lei 
de Diretrizes Orçamentá-
rias apresentada para 2023 
traz eixos estratégicos to-

talmente diferentes dos de 
2022, o que é uma incoe-
rência. O eixo de desenvol-
vimento tem dois tópicos: 
a “Casa do Trabalhador” 
e um programa chamado 
“Resolve Rio de Janeiro”. 
Ora, se o desenvolvimento 
do estado for acontecer em 
cima desses dois subitens, 
ele não acontecerá jamais”, 
ponderou Luiz Paulo. 

Parecer prévio 

Divulgação/Alerj 

Alerj aprova texto sobre PLDO
Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

A Comissão de Orçamento Finanças Fiscalização Financeira

Proposta  apresentada pelo secretário de 
Estado de Planejamento e Gestão, Nelson 

Rocha, prevê receita líquida de R$ 93,35 bilhões

O pedido para que sejam 
feitas alterações ao texto 
foi acolhido pelo relator da 
Comissão, o presidente da 
comissão, deputado Márcio 

Canella (União), que suge-
riu a proposição de emen-
das parlamentares com os 
ajustes. “Sobre as eventuais 
discordâncias quanto ao mé-

rito da proposição, ela pode 
ser sanada posteriormente 
por meio de emendas dos 
deputados e também da Co-
missão de Orçamento, inclu-

sive quanto aos nove eixos 
estratégicos apresentados 
pelo Governo no PLDO”, 
afirmou Canella. 

Depois de publicado o 

parecer prévio da Comissão 
de Orçamento, o projeto re-
torna à Mesa Diretora para 
duas discussões em plenário. 
Após esse trâmite, o projeto 

retorna à comissão, onde os 
deputados terão cinco dias 
para a proposição de emen-
das. O projeto deverá votado 
até o dia 30 de junho.

Canella acolhe pedido de alterações no texto

A deputada estadual Lu-
cinha (PSDB) e o seu filho 
Júnior da Lucinha, secretá-
rio municipal de Envelhe-
cimento Saudável, serão 
investigados pelo Minis-
tério Público Eleitoral por 
possíveis irregularidades 
no uso da máquina públi-
ca. As informações são da 
BandNewsRJ.

Moradores de Santíssi-
mo, na Zona Oeste do Rio, 
acusam a direção da Com-
panhia Municipal de Lim-
peza Urbana (Comlurb) de 
direcionar o serviço dos 
garis para áreas de influ-
ência política de Lucinha 
e seu filho. Segundo os 
moradores, Lucinha teria 
distribuído panfletos mar-
cando um encontro com 
moradores do bairro Vila 
São Marcos, para discutir 
trocas de lâmpadas, poda 
de árvores, operação tapa 
buraco nas vias públicas e 
limpeza das ruas.

Segundo a denúncia, os 
bairros Monte Sinai e Ce-
sarinho seriam priorizados 
para atender interesses de 
mãe e filho. As regiões de 
Manguariba, Palmares e 
Venda da Varanda, segun-
do eles, necessitam dos 
mesmos serviços, mas não 
são atendidos por não es-
tarem na área de influência 
dos políticos.

Empresa diz que 
garante 

limpeza de todos 
A Comlurb informou, 

por meio de nota, que o 
seu objetivo é garantir a 
limpeza urbana de todos 
os logradouros e vias pú-
blicas, conforme determi-
na a legislação municipal. 
A companhia ressaltou que 
está à disposição de qual-
quer cidadão que solicitar 
os seus serviços através 
dos canais oficiais de co-
municação.

Deputada e seu filho 
são alvos do MPE

O início da operação do 
5G nas capitais pode ser 
adiada em 60 dias, para 29 
de setembro. A proposta 
é do Gaispi, o grupo que 
acompanha a implementa-
ção da tecnologia, e será 
enviada ao conselho dire-
tor

da Anatel (Agência Na-
cional Telecomunicações). 

A agência informo on-
tem (11) que o prazo ante-
rior para liberação da fai-
xa de 3,3 a 3,7 gigahertz 

(GHz) para uso do 5G co-
mercial era 30 de junho. Já 
o prazo para ativação das 
antenas e início das opera-
ções era 31 de julho. Com 
o adiamento, passam para 
29 de agosto e 29 de se-
tembro, respectivamente.

Segundo a Anatel, a 
justificativa para o adia-
mento é que os equipa-
mentos para mitigação de 
interferências nas estações 
satelitais não chegariam a 
tempo. “

Tecnologia 5G pode ser 
adiada nas capitais

Na edição do dia 28 de  junho
de 2021, o Hora H publicou:

Bebê é abandonado em lixeira prestes 
a ser triturada na Zona Norte do Rio 

O choro de um bebê 
recém-nascido dentro de 
uma lixeira impediu que 
ele fosse triturado por uma 
equipe da Comlurb, na tar-
de do último sábado, em 
Nova Brasília, no Comple-
xo do Alemão, Zona Norte 
do Rio.

Testemunhas relataram 
que a criança estava dentro 
de uma bolsa colocada na 
lixeira que estaria prestes 
a ter o lixo triturado. Mo-
mentos antes de ser salva, 
moradores escutaram o 

choro de um bebê vindo de 
dentro da bolsa. Quando o 
objeto foi aberto, os mo-
radores da região ficaram 
surpresos com o que viram.

“Quase foi triturado na 
hora que o homem ia ligar 
a máquina, o bebê chorou 
Deus é bom o tempo todo”, 
disse uma testemunha que 
presenciou o ocorrido.

A Polícia Civil tenta 
buscar imagens de câme-
ras de vigilância da região 
na tentativa de identificar e 
prender a criminosa. Bebê chorou antes de ser triturado pela máquina

Divulgação

A Secretaria de Assistên-
cia Social, Cidadania e Mu-
lher de Belford Roxo reali-
zou na última segunda-feira 
(9), na Estação da Cidadania 
a certificação de mais de 10 
alunas da mentoria “Elas 
Empreendem 2.0”. Devido 
ao sucesso, o curso ganhou 
reforço trazendo empodera-
mento feminino para a men-
toria trabalhando uma das 
principais vulnerabilidades 
dos negócios liderados por 
mulheres e a autoestima. 
O projeto teve sua primei-
ra edição em novembro de 
2021 com diversos encon-
tros para as mulheres abri-
rem seu próprio negócio e 
alavancar seu empreendi-
mento, através de conheci-
mento, e assim alcançar sua 
autonomia financeira. Para 
a primeira-dama e deputada 

federal Daniela do Wagui-
nho é gratificante poder aju-
dar essas mulheres a terem 
seu protagonismo. “Esse 
tempo que passaram aqui é 
de suma importância para 
a vida delas e não para que 
não sejam mais dependentes 
financeiras dos maridos que 
muitas vezes são violentos. 
Aqui elas tiveram oportuni-
dade de aprender técnicas de 
empreendedorismo e desen-
volvimento pessoal para que 
elas possam dar a volta por 
cima. Estarei sempre ajudan-
do e levando a voz de cada 
uma e as representando em 
Brasília”, garantiu Daniela. 

Não param 
A secretária de Assis-

tência Social, Cidadania e 
Mulher, Brenda Carneiro 
afirmou que os trabalhos 

não param por aí. “Esse é 
só o começo. Já são mais de 
100 famílias beneficiadas 
pelo projeto, são 100 mu-
lheres representando essas 
famílias no mercado de tra-
balho. Busquem sempre se 
capacitar e evoluir e vamos 

continuar contribuindo para 
o incentivo dessas mulheres 
que buscam cada vez mais 
a autonomia e segurança no 
mercado de trabalho”, expli-
cou a secretária, ao lado da 
coach business, Luana Me-
deiros.

Cristina Maria recebeu o certificado da deputada
 Daniela do Waguinho e da coach Daniele Reis

Divulgação

Alunas da mentoria recebem certificados em Belford Roxo
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Déficit na educação 
é o desafio do Brasil 

Na pasta há três sema-
nas, o ministro da Educa-
ção, Victor Godoy Veiga, 
não titubeou ao declarar 
que o principal desafio a 
ser enfrentado é o déficit 
educacional. A afirmação 
acontece há poucos dias 
do lançamento da Politica 
Nacional de Recuperação 
da Aprendizagem. “Nos-
sos principais desafios são 
a recuperação das apren-
dizagens. A gente tem um 
déficit não só decorrente 
da pandemia, mas temos 
também as deficiências do 
próprio sistema educacio-
nal brasileiro”, disse.

Veiga disse que há ainda 
o desafio enorme de trazer 
de volta para a sala de aula 
as crianças que abandona-
ram o estudo. Ele lembrou 
também que é preciso levar 
a inovação e a tecnologia 
para dentro das escolas.

O ministro participou na 
última terça-feira (10) da 
abertura da Bett Educar, 

maior congresso de edu-
cação da América Latina, 
que após dois anos em for-
mato online, por causa da 
pandemia, volta em edição 
presencial. O congresso 
acontece durante toda a se-
mana, com palestras e ofi-
cinas voltadas à educação e 
inovações para a área.

Durante discurso, Victor 
Godoy afirmou que a Polí-
tica Nacional de Recupe-
ração das Aprendizagens, 
a ser lançada este mês, se 
baseia em três eixos: recu-
peração das aprendizagens, 
combate à evasão e incenti-
vo à inovação e tecnologia.

O ministro disse que o 
primeiro eixo dessa recom-
posição é o diagnóstico, o 
reengajamento dos estu-
dantes e a recomposição 
das aprendizagens. O se-
gundo eixo, é o combate à 
evasão escolar, com a pers-
pectiva de recuperar aque-
les alunos que já estão fora 
das escolas. 

Em meio à alta da inflação, o governo decidiu cortar o imposto 
de importação de 11 produtos, entre eles o frango e a farinha de tri-
go. A medida barateia a compra de produtos fabricados no exterior 

e atenua o forte aumento de preços verificado nos últimos meses.

O aumento dos combustíveis derruba ministro das Minas e Energia, 
Bento Albuquerque. A portaria assinada pelo presidente Jair Bolsona-
ro, publicada no Diário Oficial da União de ontem (11), trata a demis-

são como “a pedido” como é praxe no governo. 

A executiva federal do 
MDB aprovou e incluiu 
no estatuto do partido re-
gras de compliance. O 
objetivo é ter uma política 
interna para reduzir casos 
de corrupção envolvendo 
filiados da sigla. A medi-
da é resultado de quase 3 
anos de negociação. 

Cumprimento da lei 

A legenda definiu ainda 
que todos os diretórios te-
rão de ter ao menos 30% 
dos cargos ocupados por 
mulheres. As mudanças fa-
zem parte de um acordo do 
partido com o Ministério 
Público Eleitoral que, em 
2019, lançou um termo de 
boas práticas partidárias. 

O Supremo Tribunal Federal arquivou o 
inquérito sobre suposto crime de racismo 
cometido pela deputada Bia Kicis (PSL-
-DF). Ela publicou uma montagem em que 
os ex-ministros Sergio Moro e Luiz Henri-
que Mandetta aparecem com “blackface”.

Práticas partidárias

Inquérito arquivado

Editorial

Também por  aclamação, a Corte elegeu 
para vice-presidência o ministro Og Fernan-
des. Luis Felipe Salomão será o represen-
tante do STJ no CNJ (Conselho Nacional de 
Justiça), desempenhando a função de Corre-
gedor Nacional de Justiça.

Por aclamação 

A Comissão Especial 
de Pessoas Desaparecidas, 
da Assembleia Legisla-
tiva do Estado do Rio de 
Janeiro (Alerj), reuniu em 
audiência pública ontem 
(11) mães que seguem em 

busca do paradeiro de seus 
filhos. De acordo com o 
presidente da comissão, 
deputado Danniel Libre-
lon (REP), ouvir as mães 
é de grande importância 
para pensar em políticas 

públicas sobre o tema. O 
parlamentar também des-
tacou como regiões mais 
preocupantes a Baixada 
Fluminense e a Zona Oes-
te da capital fluminense.

Alerj dá voz a mães de desaparecidos 
Divulgação 

Os ministros do Superior 
Tribunal de Justiça (STJ) 
elegeram ontem (11), por 
aclamação, a ministra Ma-
ria Thereza de Assis Moura 
como nova presidente da 
Corte. Ela tomará posse em 
agosto em substiuição ao 
ministro Humberto Mar-
tins, eleito em 2020.

Mulher na alta cúpula

Governo começa obra do Novo Guandu 

Orçadas em R$ 2 
bilhões, as obras 
da Estação de Tra-

tamento de Água (ETA) 
Nova Guandu, em Nova 
Iguaçu, estão a todo vapor. 
Na primeira das quatro eta-
pas do projeto do governo 
do RJ já está sendo feita a 
terraplanagem da área de 
mais de 390 mil m², onde 
será construído o comple-
xo, além de um muro de 

proteção com 4 mil metros 
de extensão.

Segundo o governador 
Cláudio Castro, os impac-
tos positivos para a po-
pulação serão históricos,  
levando-se em conta, es-
pecialmente, a inclusão de 
milhares de pessoas em me-
lhores condições de vida. 
“É parte da reconstrução do 
Estado do Rio de Janeiro. 
O Novo Guandu é um dos 
frutos do sucesso do leilão 
da concessão de saneamen-
to, que trará investimentos 
de R$ 32 bilhões. A outorga 

fixa, que ajudará o estado e 
municípios a fazerem mais 
investimentos, ultrapassa 
R$ 24 bilhões”, enfatizou. 

Mais de 12 mil 
litros por segundo 

A previsão é de que a es-
tação produzirá mais de 12 
mil litros de água tratada 
por segundo e contará com 
o maior reservatório da em-
presa, o Marapicu, com ca-
pacidade para 53 milhões 
de litros de água. Ao todo, 
3 milhões de pessoas serão 
beneficiadas.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

É a primeira das quatro etapas da nova estação de tratamento de água que tem orçamento de R$ 2 bilhões  

Investimento do estado 

Divulgação

geral

Máquina trabalha na terraplanagem da área de mais de 
390 mil m², onde será construído o complexo

br
as

il

A aeronave bateu em fios de alta tensão 
antes do pouso de emergência em Boituva

Divulgação/Prefeitura de Boituva

O Novo Guandu será er-
guido em localidade estraté-
gica, próximo à ETA Guandu 
– a maior do mundo em trata-

mento contínuo –, projetado 
para abastecer os municípios 
de Nova Iguaçu, Duque de 
Caxias, Belford Roxo, Quei-

mados, Mesquita, Nilópolis, 
São João de Meriti, Rio de 
Janeiro, Japeri, Seropédica e 
Itaguaí. O sistema do Novo 

Guandu inclui a construção 
da adutora de água tratada 
composta por 300 tubos de 
aço, cada um com 12 metros 

de extensão e 2,5 metros de 
diâmetro, com mais de 3,3 
mil metros de extensão. As 
obras foram divididas em 

quatro etapas e serão execu-
tadas por empresas distintas, 
de acordo com o cumprimen-
to das licitações.

 ETA vai abastecer 11 cidades 

BOITUVA (SP) - A 
aeronave usada para sal-
to de paraquedistas fez 
um pouso de emergên-
cia no início da tarde de 
ontem (11) em Boituva, 
no interior de São Pau-
lo. O Corpo de Bombei-
ros confirmou a morte de 
duas pessoas. Outras 14 
ficaram feridas.  

De acordo com in-
formações, ao todo 16 
pessoas estavam a bor-

do, incluindo o piloto. 
A aeronave decolou do 
Centro Nacional de Para-
quedismo. Inicialmente, 
o avião bateu em um bar-
ranco e, em seguida, em 
um fio de alta tensão. A 
causa do acidente ainda é 
desconhecida. Testemu-
nhas relataram que houve 
uma pane elétrica na ae-
ronave.

A Polícia Militar infor-
mou que o piloto conse-

guiu fazer um pouso de 
emergência e todas as 
vítimas foram socorridas 
ainda com vida e levadas 
ao hospital da cidade. O 
Hospital municipal São 
Luiz informou que sete 
pessoas foram atendidas 
em estado grave. A Polí-
cia Militar acionou refor-
ços de Campinas e São 
Paulo, inclusive com o 
helicóptero Águia, para 
ajudar no resgate.

Avião faz pouso forçado 
e duas pessoas morrem 
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Copa do Brasil

Botafogo vende ingressos a partir de R$ 3
divulgação

Time de Luís Castro venceu o primeiro confronto por 3 a 0 em Brasília

Partida de volta contra o Ceilândia está marcada para dia 12 de maio

esportes

Torcedores do Flamengo 
protestam na Gávea

O clima no Flamengo 
não segue dos melhores 
dentro de campo. Para pio-
rar, fora dele, torcedores 
protestaram contra a dire-
toria rubro-negra.

Um grupo de torcedores 
do Flamengo levou uma 
faixa para a porta da sede 
do clube, na Gávea, para 
protestar contra a decisão 
do Conselho Deliberativo, 
que aprovou a inclusão da 
categoria de sócios Off-Rio 
com limitação de 1 mil as-
sociados.

Uma faixa foi estendida 
em frente a sede da Gávea 
com os seguintes dizeres: 
“O Flamengo é do povo!” e 
“Landim enganador”.

O protesto se deve ao 
fato do Conselho Delibe-
rativo ter aprovado uma 

mudança na categoria de 
sócios que não moram no 
Rio de Janeiro. Pela nova 
regra, podem haver somen-

te mil sócios “Off-Rio”.
Com isso, a diretoria 

conseguiu limitar a atua-
ção destes sócios em fu-

turas eleições no clube. A 
mudança não agradou aos 
opositores da gestão de Ro-
dolfo Landim.

Torcida do Flamengo protesta contra diretoria

Divulgação

O Vasco conseguiu re-
verter a mudança de data 
do jogo contra o Bahia, e a 
partida será realizada neste 
domingo (15), como esta-
va previsto anteriormente. 
O confronto acontecerá às 
16h, em São Januário. A 
decisão foi oficializada pela 
CBF.

A CBF havia adiado a 
partida para a próxima se-
gunda-feira, por conta de 
uma orientação da Polícia 
Batalhão da Polícia Militar 
do Rio que atua nos está-
dios, uma vez que o jogo 
entre Botafogo e Fortaleza 
também ocorrerá no domin-
go. Com isso, a partida da 
equipe carioca com os cea-
renses volta a ser realizada 
às 18h (de Brasília).

Durante a semana, o Vas-
co tentou reverter a decisão. 
O clube teve apoio da CBF 
e da Ferj na questão. A Fe-
deração Carioca, inclusive, 
fez um requerimento para a 
Polícia Militar reconsiderar 
a decisão. O clube alegou 
que tem recebido relatos de 
torcedores de Vasco e Bahia 
de fora do Rio de Janeiro 
que se programaram para ir 
ao jogo no fim de semana.

O Vasco se prontificou 
a, caso necessário, refor-
çar a segurança do jogo no 
domingo. O clube também 
entrou em contato com a 
Prefeitura do Rio de Janeiro 
para que o efetivo da Guar-
da Municipal seja aumenta-
do no entorno de São Janu-
ário.

Vasco convence a PM 
e jogo contra o Bahia 

será no domingo

Último Vila Nova x Fluminense no 
Serra Dourada teve gol de Marcão 
O último confronto en-

tre as equipes no estádio da 
capital goiana aconteceu 
em 2006, pela mesma com-
petição, e terminou empa-
tado em 2 a 2, com os dois 
gols tricolores carregando 
histórias especiais.

O primeiro foi marca-

do por Marcão, hoje au-
xiliar técnico permanente 
da equipe. O segundo, por 
Marcelo, ídolo do Real 
Madrid, que balançou a 
rede pela primeira vez 
como jogador profissional 
na ocasião.

“Tive o prazer de par-

ticipar daquele momento 
marcando. Aquela raspadi-
nha de cabeça na primeira 
trave, jogada treinada. Nos 
mantendo no jogo que de-
cidimos em casa”, disse 
Marcão.

Na partida, o Flumi-
nense chegou a estar duas 

vezes atrás no marcador e 
ainda terminou o jogo com 
um a menos, após a expul-
são de Bruno. 

O gol marcado por Mar-
celo na reta final foi im-
portante para evitar a van-
tagem do Vila Nova para a 
segunda partida.

Partida havia sido adiada para segunda

Divulgação

Após a CBF remarcar 
o jogo para domingo (15), 
às 16h, em São Januário, o 
Vasco abriu a venda de in-
gressos para a partida con-
tra o Bahia. A expectativa é 
de casa cheia, uma vez que 
o time vem de vitória e en-
frentará o líder da Série B.

Os preços variam entre 
R$ 60 e R$ 100, de acordo 
com os setores do estádio. 

Por ora, a venda acontece 
apenas pela internet. Os só-
cios terão os ingressos car-
regados automaticamente 
na carteirinha. Público ge-
ral e sócios sem carteirinhas 
terão de trocar o voucher 
por bilhetes nos pontos de 
retirada.

A carga total é de 21 mil 
ingressos, sendo 1.800 des-
tinados ao Set

Vasco abre venda de 
ingressos para o jogo 

contra o Bahia

O Botafogo abriu a 
venda de ingressos 
para o jogo de volta 

contra o Ceilândia, pela ter-
ceira fase da Copa do Bra-
sil, no Nilton Santos - na 
ida, os cariocas venceram 
por 3 a 0 em Brasília. Por 
ora, só sócios podem adqui-
rir entradas, que custam a 
partir de R$ 3.

A partida está marcada 
para às 21h30min de hoje 
e 42 mil tíquetes foram dis-
ponibilizados. 

Há uma série de promo-
ções para sócios. O ingresso 

mais barato pode ser adqui-
rido a R$ 3 por quem paga o 
Plano Alvinegro e vale para 
o Setor Leste e Oeste Supe-
riores, além da arquibanca-
da Norte. Para o público em 
geral, as entradas para os 
mesmos espaços custarão 
R$ 20 - há meia entrada ga-
rantida por lei a R$ 10.

O Botafogo alcançou, 
em abril, a marca de 30 
mil sócios ativos. Na par-
tida contra o Juventude, 
pelo Brasileirão, no domin-
go passado, setores foram 
praticamente esgotados na 
venda exclusiva aos sócios 
antes de a comercialização 
ser disponibilizada para o 
público em geral.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Erison é o artilheiro do Botafogo com 
melhores números desde Loco Abreu

O Botafogo despontou na 
última janela de transferên-
cias - John Textor investiu 
cerca de R$ 65 milhões e co-
locou o time no topo da lista 
dos brasileiros que mais gas-
taram com reforços. Há um 
nome, porém, que chegou 
antes dos aportes do milioná-
rio e que vem impressionan-
do pela produção dentro de 
campo: Erison, o artilheiro 
alvinegro da temporada, que 
totaliza 11 gols em 15 jogos.

O desempenho de Erison é 
tão bom neste início de ano, 

que o jovem de Cosmópo-
lis (São Paulo) já pode ser 
comparado aos artilheiros do 
Botafogo dos últimos anos. 
Levantamento separou os 
números do atacante e foi 
em busca de quem alcançou 
marca semelhante.

Antes de Erison, apenas 
Loco Abreu, em 2011, teve 
uma média de gols por jogo 
tão alta. Naquele ano, o uru-
guaio marcou os mesmos três 
gols de ‘El Toro’ nas cinco 
primeiras rodadas do Bra-
sileirão. A única diferença 

está no Campeonato Carioca. 
Loco Abreu entrou em cam-
po 13 vezes e fez nove gols.

Já Erison teve uma partida 
e um gol a menos pelo Esta-
dual (12 jogos, oito gols). A 
pesquisa leva em considera-
ção a disputa do Carioca e as 
cinco primeiras rodadas do 
Brasileirão.

Em 2011, o regulamento 
do Campeonato Carioca era 
diferente do de 2022. O Bo-
tafogo de Loco Abreu fez 
sete jogos pelo Grupo B e um 
pela semifinal da Taça Gua-

nabara - na época, caiu para 
o Flamengo nos pênaltis após 
empate em 1 a 1 no tempo re-
gulamentar.

Com a média atual de gols 
por partida (0,73), Erison tem 
marca superior à de Loco 
Abreu e de todos os outros 
artilheiros que entraram em 
campo no intervalo de tem-
po entre ele e o uruguaio. É 
claro que deve-se levar em 
consideração que o núme-
ro de partidas de ‘El Toro’ é 
bem menor do que o de Loco 
Abreu. 
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MUTIRÃO DE ATENDIMENTO

geral

Detran disponibiliza mais de 
9.600 vagas para atendimento
Mutirão acontece neste sábado (14) em todo o estado para quem agendar o serviço

Mais de nove mil e 
seiscentas vagas 
são disponibiliza-

das pelo Detran no mutirão 
realizado neste sábado (14), 
em todo o Estado do Rio. O 
órgão oferece serviços de 
identificação civil, habilita-
ção, veículos e solicitação 
das carteiras de visitantes 
das unidades da SEAP. 

O agendamento pelo site 
do Detran ou pelo teleaten-
dimento do órgão é obriga-
tório. 

Para quem precisa reali-
zar os serviços veiculares, 
como primeira licença, tro-
ca de placa, transferência de 
propriedade, 2ª via de CRV, 
alteração de características, 
entre outros, os postos dis-
poníveis para agendamento 
são: 

Tubiacanga, Ceasa, 
Campo Grande, Niterói, 
Reduc, Catete (Machado 
de Assis), Haddock Lobo, 
São João de Meriti, Quei-
mados, Mesquita, Valença, 
Paty do Alferes, Campos 

dos Goytacazes I, Cordeiro, 
Volta Redonda, Barra Man-
sa, Vassouras, São Pedro da 
Aldeia, Bom Jesus do Itaba-
poana, Petrópolis, Barra do 
Piraí, Macaé, Nova Fribur-
go e Miguel Pereira.

Os serviços de habilita-
ção, como primeira habili-
tação, renovação de CNH, 
mudança ou adição de ca-
tegoria, alteração de dados 
ou troca da permissão para 
dirigir (PPD) para a carteira 
definitiva serão disponibi-
lizados nos seguintes pos-
tos: Sede (Centro do Rio), 
Angra dos Reis, Araruama, 
Búzios, Francisco Bicalho, 
Aerotown, Barra do Piraí, 
Barra Mansa, Belford Roxo, 
Bom Jesus de Itabapoana, 
Cabo Frio, Cachoeiras de 
Macacu , Campos (Guarus), 
Campos dos Goytacazes I, 
Campos dos Goytacazes 
II, Cantagalo, Carmo, Cea-
sa, Copacabana , Cordeiro, 
Duas Barras, Gávea, Gua-
dalupe Shopping, Guapi-
mirim, Ilha do Governador, 
Irajá (Shopping Via Bra-
sil), Itaboraí, Itaboraí Plaza 
Shopping, Itaguaí, Itaipava, 
Itaocara, Itaperuna, Jaca-
repaguá  (Rio Shopping), 

Jacarepaguá (Center Shop-
ping), Jacarezinho, Japeri,  
Largo do Machado, Ma-
caé, Macuco, Madureira II 
(Vaz Lobo), Magé, Maré, 
Maricá, Mendes, Mesquita, 
Miguel Pereira, Miracema, 
Natividade, Nilópolis, Nite-
rói, Niterói Shopping, Nova 
Friburgo, Nova Iguaçu, 
Campo Grande, Paraíba do 
Sul, Paraty, Partage, Parque 
Maré, Paty do Alferes, Pe-
nha, Petrópolis, Pinheiral, 
Piraí, Queimados, Amé-
ricas Shopping, Resende, 
Rio Bonito, Rio das Ostras, 
Santo Antônio de Pádua, 
São Fidélis, São Francisco 
do Itabapoana, São Gonçalo 
(Neves), São João de Meriti 
(Vilar dos Teles), São Pe-
dro d’Aldeia, Seropédica, 
Shopping Sulacap, Teresó-
polis, Trajano de Moraes, 
Três Rios II, Valença, Vila 
Isabel, Volta Redonda, West 
Shopping e Unamar.

Para a emissão da cartei-
ra de identidade, o departa-
mento irá disponibilizar os 
postos relacionados a se-
guir: Sede (Centro do Rio), 
Angra dos Reis, Aperibé, 
Araruama, Armação de Bú-
zios, Barra do Piraí, Belford 

Roxo, Bom Jesus do Itaba-
poana, Cabo Frio, Cacho-
eiras de Macacu, Campo 
Grande, Campos dos Goyta-
cazes, Campos dos Goyta-
cazes (Guarus Shopping), 
Campos dos Goytacazes 
(Shopping Estrada), Cen-
ter Shopping, Copacabana, 
Cordeiro, Engenheiro Pau-
lo de Frontin, Gávea, Itabo-
raí Plaza Shopping, Itaguaí 
Shopping Mix, Itaperuna, 
Jacarezinho, Japeri, Magé, 
Maricá, Méier , Miguel 
Pereira,  Nilópolis, Niterói 
Shopping,  Nova Friburgo, 
Nova Iguaçu, Petrópolis, 

Queimados , Resende Sho-
pping Mix,  São João de 
Meriti (Vilar dos Teles),  
São Pedro D’Aldeia, Sa-
quarema, Shopping Aero 
Town Power Center,  Sho-
pping da Penha, Shopping 
Downtown, Shopping 
Iguatemi, Shopping Jardim 
Guadalupe, Shopping Par-
tage, Teresópolis, USD Ce-
asa, USD Três Rios e Volta 
Redonda.

Quem precisa realizar 
a solicitação das carteiras 
SEAP, deverá agendar nas 
seguintes unidades: Sede 
(Centro do Rio), Angra dos 

Reis, Araruama, Belford 
Roxo, Cabo Frio, Cam-
po Grande, Campos dos 
Goytacazes, Campos dos 
Goytacazes (Guarus Shop-
ping), Campos dos Goyta-
cazes (Shopping Estrada), 
Center Shopping, Copaca-
bana, Itaboraí Plaza Shop-
ping, Magé, Méier, Nilópo-
lis, Niterói Shopping, Nova 
Iguaçu, Petrópolis, Quei-
mados, São João de Meriti, 
Shopping da Penha, Sho-
pping Iguatemi, Shopping 
Jardim Guadalupe, USD 
Ceasa e Volta Redonda.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Divulgação

Agendamento é obrigatório

Secretaria da Mulher inaugura pontos 
de amamentação Espaços de Leite

A Secretaria de Políti-
cas e Promoção da Mulher 
inaugurou ontem (11), o 
ponto de apoio de amamen-
tação, o Espaço de Leite. 
O serviço vai funcionar 
nas Casas da Mulher Ca-
rioca em Madureira e em 
Realengo. O local também 
servirá de auxílio à doação 
de leite materno. O Espaço 
de Leite está equipado com 
cadeiras de amamentação 
para acolhimento das doa-
doras e caixas-frias para o 
recolhimento de frascos das 
doações. O objetivo é forta-
lecer e incentivar a prática 
da amamentação, que são 
importantes para a saúde da 
mulher e da criança.

“Muitas vezes, as mulhe-
res têm dificuldades de ter 

um local confortável para 
o aleitamento nessas regi-

ões. O que faz necessário 
o apoio à doação, podendo 
salvar vidas e evitar desnu-
trição e mortalidade infan-
til”, explicou a secretária 
de Políticas e Promoção da 
Mulher, Joyce Trindade.

De acordo com dados 
da Prefeitura do Rio, uma 
das Regiões Administra-
tivas da cidade que mais 
tiveram partos, entre 2010 
a 2021, foi a Zona Norte, 
nos bairros de Madureira, 
Pavuna, Irajá e Anchieta. 
Após a entrega dos frascos 
para doação, a Secretaria da 
Mulher irá conservá-los e 
levá-los aos bancos de leite 
da Secretaria Municipal de 
Saúde.

Pontos funcionam nas Casas da Mulher Carioca 

Divulgação

Novo gasoduto construído no Rio de 
Janeiro promete reduzir o preço do GNV

Um novo gasoduto cons-
truído no Rio de Janeiro 
promete dobrar a oferta de 
gás natural da Petrobras e 
reduzir o preço do GNV 
para o consumidor. Estima-
da em 6 bilhões de reais, a 
obra tem cerca de 350 qui-
lômetros de extensão, e vai 
do pré-sal, na Bacia de San-
tos, até o antigo Comperj, 
no município de Itaboraí.  

A estrutura vai transpor-
tar cerca de 18 milhões de 
metros cúbicos de gás por 
dia, o que deverá ajudar a 
reduzir o preço do gás en-

canado e do GNV. A Petro-
bras devolve para os poços 
quase metade do gás extra-
ído do pré-sal, porque falta 
infraestrutura para trans-
porte do produto. E, ao 
mesmo tempo, importa o 
combustível para abastecer 
a demanda interna.  Com o 
novo gasoduto, o custo de 
produção no Brasil deverá 
cair cerca de 70%, expli-
ca o consultor em energia 
Bruno Pascom.

O projeto prevê ainda 
que a Reduc - refinaria que 
fica na Baixada Fluminen-

se, seja ligada a Itaboraí, 
ativando o antigo Comperj 
- hoje GasLub. O projeto 
de quase 20 anos consu-
miu ao menos 12 bilhões 
de dólares, mas atualmen-
te é apenas um canteiro de 
obras.  Agora, a refinaria 

deve finalmente começar 
a produzir, o que pode 
influenciar positivamente 
no bolso do consumidor. 
Com 5 anos de atraso, a 
expectativa é que a nova 
rota entre em operação nos 
próximos meses.

divulgação

Custo de produção no Brasil deverá cair cerca de 70%

Há um ano na pista, a van 
da Central 1746 comemora 
as conquistas e realizações 
do período, tendo realizado 
vistorias, promovido mu-
tirões e registrado mais de 
3.600 chamados.

No período, foram visita-
dos 151 bairros do Rio, e to-
das as áreas da cidade foram 
atendidas pela equipe do 
serviço 1746 na Pista, como 
se chama o projeto lançado 
pela Secretaria Municipal 
de Governo e Integridade 
Pública (Segovi), em maio 
do ano passado. Já foram 
realizadas 105 vistorias.

“Nossa atuação vai além 
do simples registro do cha-
mado do cidadão. Faz parte 
do projeto vistoriar os servi-
ços prestados pelos órgãos, 
ouvir novas demandas do 
cidadão e muitas vezes mo-
bilizar as secretarias muni-
cipais para solucionar as de-
mandas em conjunto”, disse 
Luciana de Castro, Coorde-
nadora Geral de Relaciona-
mento com o Cidadão da 
Subsecretaria de Transpa-

rência e Governo Digital.
Nestes primeiros 12 me-

ses de atuação, a van al-
cançou a marca de 3.580 
atendimentos e foi vista 
“na pista” pelos bairros do 
Rio de Janeiro, registrando 
solicitações, reclamações, 
denúncias e sugestões dos 
cariocas. Os atendimentos 
presenciais tratam dos ser-
viços da Prefeitura, como 
IPTU, transporte, linhas de 
ônibus, abrigos, sinaliza-
ção, além de outros temas 
como iluminação, conser-
vação e limpeza.

Para o Secretário de Go-
verno e Integridade Públi-
ca, Tony Chalita, “o traba-
lho do 1746 Na Pista nos 
aproxima do cidadão, com 
a equipe de agentes públi-
cos composto por geógrafos 
e profissionais administra-
tivos que registram as de-
mandas, buscam soluções, 
entendem as peculiaridades 
de cada bairro da cidade e, 
além disso, vistoriam a atu-
ação da própria Prefeitura 
nestas áreas”.

Serviço 1746 na Pista 
comemora o primeiro ano com 

mais de 3 mil atendimentos
Divulgação
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Bicheiro na lista da Interpol
Foragido da Justiça

Reprodução 

Mandado de prisão preventiva do contraventor Rogério de Andrade é incluído na difusão 
vermelha da polícia internacional após operação que prendeu delegados no Rio

A Justiça do RJ de-
terminou que o 
mandado de prisão 

preventiva do contraventor 
Rogério de Andrade, alvo 
da Operação Calígula, seja 
incluído na difusão verme-
lha da Interpol, a polícia 
internacional. A decisão do 
juiz Bruno Monteiro Rulie-
re, da 1° Vara Especializa-
da do Tribunal de Justiça, 
publicada na última terça-
-feira (10), atende a um pe-
dido do Ministério Público 
do estado.

Segundo a promotoria, o 
bicheiro está fora do Brasil 
desde 23 de abril deste ano 
– quando embarcou para 
San José, na Costa Rica – 
apesar de ter data de retor-
no prevista para o dia 7 de 

maio. A inclusão na lista 
internacional de foragidos 
permite que o contraventor 
seja preso fora do Brasil.

O promotor Diogo Erthal 
disse, em entrevista cole-
tiva, que o MPRJ também 
trabalha com a hipótese 

de que Andrade, sobrinho 
do bicheiro Castor de An-
drade, seja o mandante do 
assassinato da vereadora 
Marielle Franco, em 2018. 
Ele teve prisão preventiva 
decretada, mas é considera-

do foragido.

Centenas de homicídios 
O MPRJ acredita que a 

organização criminosa che-
fiada pelo bicheiro, o 01, e 
seu filho, Gustavo Andra-

de, o 02, está envolvido em 
“dezenas, se não centenas 
ou milhares” de mortes que 
aconteceram durante a dis-
puta pela exploração e con-
trole de jogos de azar no 
Rio e em outros estados.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Reconstituição do crime que aconteceu em uma padaria do bairro Corumbá 

Rogério de Andrade está fora do 
Brasil desde 23 de abril deste ano

Agentes da 8ª Delegacia 
de Polícia Judiciária Militar 
(8ª DPJM) prenderan três 
homens, na noite de  terça-
-feira (10) por suspeita de 
pertencerem a uma milícia 
que atua na Praça Seca, Zona 
Oeste. Eles recolhiam taxas 
irregulares quando foram 
surpreendidos pelos poli-
ciais na Rua Um da comuni-
dade  Bateau Mouche.  Com 
o trio, os PMs encontraram 
uma pistola com numeração 
apagada, um fuzil, um car-
regador, munições, dois te-
lefones, um carro e dinheiro 
em espécie. Os criminosos 
foram encaminhados para 
a 32ª DP (Taquara), onde o 
caso foi registrado. O bando 

foi encaminhados para uma 
unidade prisional e ficarão à 
disposição da Justiça. Eles 
respondem por portel ilegal 
de arma de fogo de uso res-
trito e milícia armada.

Disque Denúncia recebe 

informações sobre a locali-
zação de foragidos da Jus-
tiça, nos seguintes canais de 
atendimento: Zap do Portal 
dos Procurados: (21) 98849-
6099/(21) 2253 1177 ou 
0300-253-1177.

Material apreendido com os três homens na Praça Seca

Divulgação/Disque Denúncia

A delegada licenciada 
Adriana Belém passou por 
audiência de custódia, na 
manhã de ontem, no Ins-
tituto Penal Oscar Steven-
son, presídio em Benfica, 
na Zona Norte do Rio. Ela 
foi presa na Operação Ca-
lígula após agentes encon-
trarem R$ 1.765.300 em 
espécie sacolas de grife 
em seu apartamento, em 
um condomínio de alto 
padrão na Barra da Tijuca.

Para os promotores de 
Justiça, o valor encontra-

do na residência de Belém 
é um forte indício de lava-
gem de dinheiro. Na deci-
são, o juiz Bruno Montei-
ro Ruliere também diz que 

o valor encontrado na casa 
da delegada significa que 
ela tem forte ligação com 
a organização criminosa 
investigada na operação.

Adriana passa por audiência de custódia

Adriana Belém foi presa na Operação Calígula 

Militar da Marinha é achado morto 
O corpo do sargento da 

Marinha Raphael da Silva 
Celestino, de 39 anos, foi en-
contrado na manhã de ontem, 
com marcas de tiros no porta-
-malas de um carro abando-
nado no bairro Tribobó, em 
São Gonçalo, na Região Me-
tropolitana do Rio. O militar 
estava com pés e mãos amar-
rados.  Policias do batalhão 
de São Gonçalo (7º BPM) 
foram acionados por mora-
dores. “Eu passei aqui de ma-
nhã cedo e vi o corpo dentro 
do carro, ele estava amarrado 
cheio de sangue”, disse um 

morador que preferiu não 
se identificar. O crime é in-
vestigado pela Delegacia de 
Homicídios de Niterói, São 
Gonçalo e Itaboraí (DHNS-
GI). A principal linha é de 

execução. A polícia suspeita 
que o crime tenha sido come-
tido por traficantes da região.  
Familiares da vítima presta-
ram depoimento na sede da 
especializada. 

O corpo foi encontrado no porta-malas de carro abandonado 

Reprodução 

Supostos milicianos são presos no Rio

Agentes da 67ª DP (Gua-
pimirim) prenderam na úl-
tima segunda-feira (8) um 
acusado de agredir a própria 
prima e ameaçar parentes 
de morte. O homem tam-
bém teria destruído móveis 
e quebrado um portão duas 
vezes. Havia contra ele um 
mandado de prisão por lesão 
corporal, dano e ameaça.

De acordo com as investi-
gações conduzidas pelo de-
legado Antônmio Sivino, ti-
tular da unidade policial, as 
ações foram motivadas pela 
fuga do cachorro do autor, 
que ficava preso no quintal 
da casa. Ele ameaçou ma-
tar os parentes se o animal 
não fosse encontrado, fato 
registrado na delegacia por 
sua prima. Ao descobrir que 
ela havia procurando a po-
lícia, o acusado invadiu a 
casa dela com um machado, 
quebrou móveis e a agrediu, 
mas foi impedido pela filha 
da vítima de cometer um 
crime mais grave. O homem 
estava escondido desde ja-
neiro deste ano, quando sua 
prisão preventiva foi decre-
tada. Ele foi preso assim 
que retornou ao município 
de Guapimirim, na Baixada 
Fluminense. 

Preso por 
agredir prima 

e ameaçar 
parentes Gua-

Uma mulher foi presa 
em flagrante na manhã de 
ontem ao tentar entrar com 
11,5 kg de maconha no Ae-
roporto do Galeão, na Ilha 
do Governador, Zona Norte 
do Rio. Ela desembarcou de 
Manaus (AM), com destino 
a cidade do Rio. 

Segundo os policiais da 
Delegacia Especializada no 
Aeroporto Internacional do 
Galeão (DEAIN), que fize-
ram a prisão em conjunto 
com agentes da Receita Fe-
deral, a droga foi encontra-
da na bagagem da passagei-
ra durante uma fiscalização 
de rotina feita pelos poli-
ciais.

A suspeita foi detida em 
flagrante e encaminhada ao 
DEAIN, onde irá respon-

der pelo crime de tráfico de 
drogas. A pena deste crime 
pode chegar a até 15 anos 
de prisão.

Essa é a terceira prisão 
por tráfico de drogas em 
menos de 20 dias no Galeão. 
No dia 24 de abril, uma mu-
lher foi presa por transpor-
tar 3 kg de cocaína. Ela ti-
nha como destino a cidade 
de Barcelona, na Espanha. 
No último domingo (08), a 
Receita Federal apreendeu 
cerca de 1,35 kg de cocaína 
escondida em embalagens 
de produtos para cabelo na 
bagagem de um passageiro 
que embarcaria para a Ni-
géria. O valor do material 
apreendido foi avaliado em 
R$ 350 mil, e o homem pre-
so em flagrante.

Mulher é presa com 11kg 
de maconha no Galeão

Divulgação/DEAIN

 A droga foi encontrada na bagagem da passageira 

Um policial civil 
identificado como João 
Joel foi executado ma-
nhã de ontem, na es-
trada da Grota Funda, 
em Ilha de Guaratiba, 
na Zona Oeste do Rio. 
Investigadores afirma-
ram que criminosos 
emparelharam o carro 

com o veículo do agen-
te, que era blindado. 
No momento que o po-
licial desceu, foi bale-
ado.

Equipes da Delega-
cia de Homicídios da 
Capital (DHC) que in-
vestiga o caso, fizeram 
uma perícia no local.

Policial civil é 
morto na Zona Oeste

O agente de João de Araújo estava em um carro blindado 

Reprodução 
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Não jogue  
lixo nas ruas. 
A população 
agradece!

ATOS OFICIAIS

atos oficiais

Prefeitura da Cidade de São João de Meriti 
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Ingredientes

Modo de preparo

LOMBO AO LEITE

Lombo de porco de 1 kg 
(aproximadamente)/Alecrim/
Salvia/Alho em pasta ou pi-
cado/Pimenta do reino/Sal/
Azeite extra virgem extra/1 l 
de leite integral
Sal/Pão italiano.

Limpar o lombo do eventual 
excesso de gordura, tempe-
rá-lo com a as ervas frescas 
(pode usar também as de-
sidratadas, mas as frescas 
garantem gosto mais intenso) 
trituradas com uma faca afia-
da
Junte o alho picado o sal e a 
pimenta do reino e espalme o 
composto no lombo em sua 
totalidade.
Esquente o azeite em uma 
ampla panela e deixe o lom-
bo fritar até ficar bem corado.
Acrescente todo o leite e dei-
xe cozinhar por uma hora em 
fogo médio baixo e com a pe-
nela tampada
Verificar de tempo em tempo 
que o líquido não se seque.
Se no final de uma hora o mo-
lho estiver ainda muito liquido 
deixe a panela destampada 
por mais 10 minutos.
O molho deve resultar media-
mente grosso.
Fatie o lombo e sirva nos 
pratos onde colocarás fina 
sfatias de pao italiano torra-
do e cobertas pelo molho do 
lombo.
Pode ser acompanhado ma-
ravilhosamente por ervilhas 
ou espinafre cozidos.

BIFE DE CARNIÇA

200 g de bife de contrafilet ou 
alcatra/4 colheres de sopa de 
óleo/2 colheres de sopa de ex-
trato de tomate
2 colheres de chá de alecrim/
Orégano a gosto/Sal a gosto/1 
colher de manteiga.

Ingredientes

Modo de preparo
Tempere o bife com sal.
Em uma frigideira funda (ain-
da sem fogo), ponha o bife e 
despeje o óleo em cima, po-
nha o extrato em cima, distri-
bua a manteiga, ascenda o 
fogo.
A partir que for fritando, acres-
cente o alecrim e o orégano.
Frite até dar a aparência de 
queimado e virar um molho 
(o bife não vai queimar, só da 
aparência de queimado).
E está pronto o bife de carni-
ça.
Sirva com arroz ou pão.
E um vinho seco tinto ou bran-
co.

QUENTÃO DE VINHO

2 l de vinho tinto suave/1 
copo de água 200 ml/Meio 
copo de cachaça/1 1/2 copo 
de açúcar/2 pauzinhos de ca-
nela/12 cravos (ou a gosto)/8 
rodelinhas de gengibre (ou a 
gosto).

Ingredientes

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes 
ao fogo em uma panela.
Depois que levantar fervura, 
deixe por mais 10 minutos.
Está pronto é só servir.
Tomar a bebida quente.

Câmara Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

PORTARIA Nº 038 DE 11 DE MAIO DE 2022
EXONERAR, a contar de 01/05/2022, MONIKA FERREIRA 
DE OLIVEIRA do Cargo em Comissão de ASSESSOR DE 
SERVIÇO, Símbolo AS, na Estrutura Legislativa da Câmara 
Municipal de Belford Roxo, conforme disposto na Lei n° 
1615/2020.

Publique-se e Cumpra-se.
Belford Roxo, 11 de Maio de 2022.

SIDNEY CANELLA
Presidente

A Prefeitura Municipal de São João de Meriti torna públi-
co que através da Comissão Permanente de Pregão da 
Secretaria Municipal de Saúde, e em conformidade com 
a Lei nº 10520/2002, Lei 8.666/93 e o Decreto Munici-
pal de Pregão nº. 4.550/06, que irá realizar a seguinte 
licitação:
PREGÃO PRESENCIAL Nº 005/2022 - SEMUS
Tipo: MENOR PREÇO UNITÁRIO
PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº 3860/2022.
Objeto: Registro de preços para a futura e eventual 

contratação de empresa especializada para forneci-
mento de combustível, a fim de atender às necessi-
dades da Secretaria Municipal de Saúde, de acordo 
com o Termo de Referência, conforme Edital e seus 
anexos. Data de abertura: 24/05/2022 às 10 horas. Re-
tirada do Edital: Na sala da Superintendência de Licita-
ções e Contratos da SEMUS, sito à Rua Antero Pinto 
Pereira, n°1244, 3° andar – Jardim Meriti – São João 
de Meriti/RJ, CEP 25555-490 das 10:00 às 16:00 horas, 
mediante a entrega de 02 (duas) resmas de papel A4 e 

Pen drive ou CD para gravação do Edital e o carimbo 
com CNPJ da empresa interessada. Mauricio da Silva 
Campos – Pregoeiro. 

São João de Meriti, 11 de maio de 2022.

Mauricio da Silva Campos
Pregoeiro da SEMUS

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

DECRETO LEGISLATIVO Nº 1.782 DE 04 DE MAIO DE 
2022
Concede o Título de Cidadania Iguaçuana ao senhor 
Roberval Alexandre Barbosa.

Autor: Vereador Germano Silva de Oliveira – MANI-
NHO DE CABUÇU                                                                                                
FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU-RJ, POR SEUS REPRESENTANTES LE-
GAIS, APROVOU E EU PROMULGO A SEGUINTE RE-
SOLUÇÃO: 
 
Art. 1º Fica concedido o Título de Cidadania Iguaçuana 
ao senhor Roberval Alexandre Barbosa, Graduado em 
Gestão Pública, Tecnólogo em Edificações e Graduado 
em Direito, por relevantes serviços prestados à socieda-
de da Cidade de Nova Iguaçu – RJ.
Art. 2º O presente Decreto Legislativo entra em vigor na 
data de sua publicação.

Câmara Municipal de Nova Iguaçu, 10 de maio de 
2022

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA
Presidente da

Câmara Municipal de Nova Iguaçu

      DECRETO LEGISLATIVO Nº 1.783 DE 04 DE MAIO 
DE 2022.
Dispõe sobre o Título Honorífico de Cidadania Iguaçua-
na ao SD PM Bryan Santiago.

Autor: Vereador Jeferson Ramos de Oliveira – JEFER-
SON RAMOS

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU-RJ, POR SEUS REPRESENTANTES LE-
GAIS, APROVOU E EU PROMULGO A SEGUINTE RE-
SOLUÇÃO: 

Art. 1º Fica concedido o Título Honorífico de Cidadania 
Iguaçuana ao SD PM Bryan Santiago – RG 109276, pe-
los inestimáveis serviços de segurança pública presta-
do ao povo iguaçuano.
Art. 2º Este Decreto Legislativo en-
tra em vigor na data de sua publicação.  

Câmara Municipal de Nova Iguaçu, 04 de maio de 
2022

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA
Presidente da

Câmara Municipal de Nova Iguaçu

ATO DA PRESIDÊNCIA Nº   03/2022

		        O 	 Presidente da Câmara Mu-
nicipal de Nova Iguaçu/RJ, usando das atribuições que 
lhe são conferidas por Lei, cumprindo o disposto no ar-
tigo 65 do Regimento Interno, informa a composição da 
Comissão Permanente para assuntos Relacionados 
ao Movimento LGBTI	 +, criada pela Resolução 
827/2022.

Comissão Permanente para assuntos Relacionados 
ao Movimento LGBTI+. 

Presidente  - 	        Vereador   Eduardo Reina Gomes 
de Oliveira 
Vice-Presidente -  Vereador   Alexandre Rocha de Aze-
redo 
Membro     -          Vereador   Germano Silva de Oliveira

Câmara Municipal de Nova Iguaçu, 11 de maio de 
2022

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO Nº 01 AO 
CONTRATO Nº 034/2021
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto 
Real. 
02 - CONTRATADO: Planum Planejamento e Consulto-
ria Urbana Ltda. 
03 - OBJETO: Prorrogação de prazo ao contrato em 
pauta.
04 - PROCESSO ADMINISTRATIVO: 3135/2021.
05 - EMBASAMENTO: Art. 57, II, §2º, da Lei 8.666/1993.
06 - PRAZO: 06 (seis) meses.

07 - DATA DA ASSINATURA: 28 de março 2022.

Antônio Sebastião da Silva
Secretário Municipal de Obras e Serviços Públicos

EXTRATO DO CONTRATO Nº 025/2022
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto 
Real. 
02 - CONTRATADO: Job Comércio e Representações 
Ltda.
03 - OBJETO: Contratação de empresa para locação 
de microcomputadores para atender a todos os depar-

tamentos da administração pública municipal.
04 - EMBASAMENTO/MODALIDADE: Art. 55, Lei Fe-
deral n° 8.666/93.
05 - VALOR: R$ 3.450.000,00 (três milhões e quatro-
centos e cinquenta reais).
06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 3812/2021.
07 - PRAZO: 24 (vinte e quatro) meses a partir da ciên-
cia da ordem de serviço.
08 - DATA DA ASSINATURA: 05 de maio de 2022.

Luciano de Carvalho Lima
Secretário Municipal de Administração

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO
11 DE MAIO DE 2022 publicado em 12 DE MAIO DE 

2022
     
DECRETO N° 5.455, DE 11 DE MAIO DE 2022
Dispõe sobre cancelamento de contrato de pessoal por 
prazo determinado da Secretaria Municipal de Saúde.

O Prefeito do Município de Belford Roxo no Estado do 
Rio de Janeiro, no uso de suas atribuições legais,

DECRETA:
Art. 1º - O cancelamento de contrato administrativo por 
prazo determinado dos servidores com as matrículas 
abaixo relacionadas, oriundas dos Processos Seletivos 
Simplificados especificados abaixo, com fulcro nos inci-
sos III e VIII do Art. 12 da Lei Nº 1.549 de 06 de abril de 

2017, publicada em 07 de abril de 2017.

PSS MATRÍCULA A CONTAR DE

Nº 001/2021 – SEMUS 25/91.208 11/05/2022

Nº 003/2021 – SEMUS 25/88.650 11/05/2022

Art. 2º - Este Decreto entra em vigor na data de sua 
publicação.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO - WAGUINHO
Prefeito Municipal

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO

PORTARIA Nº 1017/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
BRUNO DE SOUSA SILVA, do cargo em comissão de 
Diretor de Água e Esgoto, Símbolo DAS-3, na Secreta-

ria Municipal de Saneamento.

PORTARIA Nº 1018/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022. 
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
YTALO BARBOSA DE SOUSA, para exercer o cargo 
em comissão de Diretor de Água e Esgoto, Símbolo 
DAS-3, na Secretaria Municipal de Saneamento.

PORTARIA Nº 1019/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
RAFAEL DE MELO SOARES, para exercer o cargo em 
comissão de Diretor de Água e Esgoto, Símbolo DAS-3, 
na Secretaria Municipal de Saneamento.

PORTARIA Nº 1020/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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 me-
nos 1,2kg)
3 colheres (sopa) de óleo
1/2 cebola média picada em 
pedaços grandes
1 dente de alho picado
2 tomates maduros, picados 
em pedaços grandes
2 cebolinhas verdes cortadas 
em rodelas
Salsa picada a gosto
Sal e pimenta do reino a gos-
to

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em qua-
tro partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito fi-
nas e lave bem.
Deixe no escorredor por al-
guns minutos, para retirar 
todo o excesso de água.
Aqueça o óleo numa panela 
e frite ligeiramente a cebola 
e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem e 
refogue por alguns minutos.
Acrescente o repolho pica-
do.
Tempere com sal e pimenta 
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 minutos).
Se necessário, respingue 
um pouco de água.
Sirva em seguida, acompa-
nhando carnes em geral.

2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
BRUNO SOUSA DA SILVA, para exercer o cargo em 
comissão de Subsecretário de Saneamento, Símbolo 
SS, na Secretaria Municipal de Saneamento.

PORTARIA Nº 1021/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
CARLA SABRINA DE FREITAS PENUDO, para exercer 
o cargo em comissão de Secretário Executivo de Água 
e Esgoto, Símbolo DAS-2, na Secretaria Municipal de 
Saneamento.

PORTARIA Nº 1022/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
YTALO BARBOSA DE SOUSA, do cargo em comissão 
de Assessor Especial de Serviço, Símbolo DAS-8, na 
Secretaria Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1023/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
EMERSON LIMA DA SILVA, para exercer o cargo em 
comissão de Assessor Especial de Serviço, Símbolo 
DAS-8, na Secretaria Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1024/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
RAFAEL DE MELO SOARES, do cargo em comissão 
de Assessor Especial de Serviço, Símbolo DAS-8, na 
Secretaria Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1025/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
DAVID DA SILVA DE SOUZA, para exercer o cargo em 
comissão de Assessor Especial de Serviço, Símbolo 
DAS-8, na Secretaria Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1026/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do 
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Muni-
cipal, MARCIO DOS SANTOS, do cargo em comissão 
de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-9, na Secretaria 
Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1027/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art.87, da Lei Orgânica Municipal, 
NAIARA DA SILVA PEREIRA, para exercer o cargo em 
comissão de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-9, na 
Secretaria Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1028/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87 da Lei Orgânica Municipal, 
ALDECIR DA CRUZ CHAVES, do cargo em comissão 
de Assessor de Gabinete, Símbolo DAS-8, na Secreta-
ria Municipal de Cultura.

PORTARIA Nº 1029/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87 da Lei Orgânica Municipal, 
DESIREÉ CABRAL BRANDÃO, para exercer o cargo 
em comissão de Assessor de Gabinete, Símbolo DAS-
8, na Secretaria Municipal de Cultura.

PORTARIA Nº 1030/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87 da Lei Orgânica Municipal, 
TELMA DE SOUZA DA SILVA, do cargo em comissão 
de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-9, na Secretaria 
Municipal de Cultura.

PORTARIA Nº 1031/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87 da Lei Orgânica Municipal, 
JANETE DE SOUZA LIMA, para exercer o cargo em 
comissão de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-9, na 
Secretaria Municipal de Cultura.

PORTARIA Nº 1032/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do 
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Mu-

nicipal, BRUNO BISPO DE SÁ, do cargo em comissão 
de Secretário Executivo, Símbolo DAS-2, da Secretaria 
Municipal de Saúde.

PORTARIA Nº 1033/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do 
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Mu-
nicipal, MATHEUS DA SILVA FERREIRA, do cargo em 
comissão de Secretário Executivo, Símbolo DAS-2, na 
Secretaria Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1034/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
SOLANGE FERREIRA DOS SANTOS, para exercer o 
cargo em comissão de Secretário Executivo, Símbolo 
DAS-2, na Secretaria Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1035/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento no dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
RONALDO HILÁRIOS DA SILVA, do cargo em comis-
são de Assessor Serviço, Símbolo DAS-9, na Secretaria 
Municipal de Educação.

PORTARIA Nº 1036/SEMAD/2022 DE 11 DE MAIO DE 
2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento no dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
BRUNNA FONTES FERREIRA, para exercer  o cargo 
em comissão de Assessor Serviço, Símbolo DAS-9, na 
Secretaria Municipal de Educação.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

SECRETARIA MUNICIPAL DE COMPRAS

AVISO DE LICITAÇÃO
TOMADA DE PREÇOS Nº 032/2022

A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público 
que através da Comissão Permanente de Licitação, 
devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas poste-
riores alterações, realizará licitação em atendimento as 
necessidades da Secretaria Municipal de Obras, Pro-
jetos e Captação de Recursos e Convênios da Prefei-
tura Municipal de Belford Roxo que tem como objetivo 
CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO 
RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL PARA EXECUÇÃO 
DE OBRA DE DRENAGEM E PAVIMENTAÇÃO DE 
RUAS – BAIRRO WONA NO MUNICÍPIO DE BEL-
FORD ROXO – RJ. Podem participar do Processo lici-
tatório todas as empresas do ramo pertinente ao objeto 
licitado. DATA E HORÁRIO DE ABERTURA: 30 de Maio 
de 2022 às 10:00 horas. PROCESSO: 52/000459/2021.
Maiores informações e retirada do Edital na Sala de 
reunião da CPL, situada à Rua Floripes Rocha, nº 378, 
3º Andar, Sala 302 – Centro – Belford Roxo/RJ. Tel. 
(21) 2103-6870, diariamente das 09h às 17h, exceto 
aos sábados, domingos e feriados, mediante entrega 
de 02 resmas de papel A4 e apresentação de um pen 
drive e o carimbo com CNPJ da empresa interessada.

Belford Roxo/RJ, 11 de Maio de 2022.
JERONIMO CORREIA RAMOS

- Presidente da CPLMS -

TOMADA DE PREÇOS Nº 033/2022

A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público 
que através da Comissão Permanente de Licitação, 
devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas poste-
riores alterações, realizará licitação em atendimento as 
necessidades da Secretaria Municipal de Obras, Pro-
jetos e Captação de Recursos e Convênios da Prefei-
tura Municipal de Belford Roxo que tem como objetivo 
CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO 
RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL PARA EXECUÇÃO 
DE OBRA DE CONSTRUÇÃO DE CALÇADAS, SI-
TUADA NA AVENIDA RETIRO DA IMPRENSA E EM 
TRECHO DA AVENIDA JOAQUIM DA COSTA LIMA 
– BAIRRO CENTRO NO MUNICÍPIO DE BELFORD 
ROXO – RJ. Podem participar do Processo licitatório 
todas as empresas do ramo pertinente ao objeto lici-
tado. DATA E HORÁRIO DE ABERTURA: 30 de Maio 
de 2022 às 15:00 horas. PROCESSO: 52/000562/2021.
Maiores informações e retirada do Edital na Sala de 
reunião da CPL, situada à Rua Floripes Rocha, nº 378, 
3º Andar, Sala 302 – Centro – Belford Roxo/RJ. Tel. 
(21) 2103-6870, diariamente das 09h às 17h, exceto 
aos sábados, domingos e feriados, mediante entrega 
de 02 resmas de papel A4 e apresentação de um pen 

drive e o carimbo com CNPJ da empresa interessada.

Belford Roxo/RJ, 11 de Maio de 2022.
JERONIMO CORREIA RAMOS

- Presidente da CPLMS -

TOMADA DE PREÇOS Nº 034/2022

A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público 
que através da Comissão Permanente de Licitação, 
devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas poste-
riores alterações, realizará licitação em atendimento as 
necessidades da Secretaria Municipal de Obras, Pro-
jetos e Captação de Recursos e Convênios da Prefei-
tura Municipal de Belford Roxo que tem como objetivo 
CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO 
RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL PARA EXECUÇÃO 
DE OBRA DE REFORMA DA ESCOLA MUNICIPAL 
JÚLIO CÉSAR DE ANDRADE GONÇALVES, SITUA-
DA NA ESTRADA DO CONDE, Nº886 – BAIRRO VILA 
PAULINE NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO – RJ. 
Podem participar do Processo licitatório todas as em-
presas do ramo pertinente ao objeto licitado. DATA E 
HORÁRIO DE ABERTURA: 31 de Maio de 2022 às 
10:00 horas. PROCESSO: 52/000443/2021.
Maiores informações e retirada do Edital na Sala de 
reunião da CPL, situada à Rua Floripes Rocha, nº 378, 
3º Andar, Sala 302 – Centro – Belford Roxo/RJ. Tel. 
(21) 2103-6870, diariamente das 09h às 17h, exceto 
aos sábados, domingos e feriados, mediante entrega 
de 02 resmas de papel A4 e apresentação de um pen 
drive e o carimbo com CNPJ da empresa interessada.

Belford Roxo/RJ, 11 de Maio de 2022.
JERONIMO CORREIA RAMOS

- Presidente da CPLMS -

TOMADA DE PREÇOS Nº 035/2022

A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público 
que através da Comissão Permanente de Licitação, 
devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas poste-
riores alterações, realizará licitação em atendimento as 
necessidades da Secretaria Municipal de Obras, Pro-
jetos e Captação de Recursos e Convênios da Prefei-
tura Municipal de Belford Roxo que tem como objetivo 
CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO 
RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL PARA EXECUÇÃO 
DE OBRA DE CONSTRUÇÃO DE POSTO DE SAÚDE, 
SITUADA NA RUA TIETÊ, LT 25 - QD 37 – BAIRRO 
HELIÓPOLIS NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO – 
RJ. Podem participar do Processo licitatório todas as 
empresas do ramo pertinente ao objeto licitado. DATA 
E HORÁRIO DE ABERTURA: 31 de Maio de 2022 às 
15:00 horas. PROCESSO: 52/000450/2021.

Maiores informações e retirada do Edital na Sala de 
reunião da CPL, situada à Rua Floripes Rocha, nº 378, 
3º Andar, Sala 302 – Centro – Belford Roxo/RJ. Tel. 
(21) 2103-6870, diariamente das 09h às 17h, exceto 
aos sábados, domingos e feriados, mediante entrega 
de 02 resmas de papel A4 e apresentação de um pen 
drive e o carimbo com CNPJ da empresa interessada.

Belford Roxo/RJ, 11 de Maio de 2022.
JERONIMO CORREIA RAMOS

- Presidente da CPLMS -

SECRETARIA MUNICIPAL DE SEGURANÇA PÚBLI-
CA

Despacho do Processo nº 18/0008/2021 = HOMO-
LOGO  como  DESERTA a presente LICITAÇÃO na 
modalidade PREGÃO ELETRÔNICO Nº 014/2021, 
cujo objeto é a CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ES-
PECIALIZADA PARA AQUISIÇÃO DE 06 VIATURAS 
TIPO SEDAN, 1 VIATURA UTILITÁRIO TIPO VAN e 
1 VIATURA TIPO PICK-UP VISANDO MODERNIZAR 
A GUARDA MUNICIPAL, ATRAVÉS DO CONVENIO 
PLATAFORMA + BRASIL Nº 904473/2020, conforme 
Ata de julgamento/mapa de lances e Ata de adjudica-
ção/Mapa de Adjudicação da Comissão Permanente 
de Licitação as fls. 242 e ainda, pareceres da Douta 
Procuradoria Geral do Município em fls. 145/149 e 
da Controladoria Geral do Município às fls. 244.            

	
Belford Roxo, 13 de janeiro de 2022.

JOÃO SANT’ANNA JÚNIOR
-Secretário Municipal de Segurança Pública-

OMITIDO DA PUBLICAÇÃO DO DIA 13/01/2022
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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!

SECRETARIA MUNICIPAL DE FAZENDA
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAISquinta-feira, 12 de MAIO de 2022 11

Ingredientes

Modo de preparo

BOLINHO DE
BACALHAU

1,5 kg de bacalhau/1,5 
kg de batata/1 gema/
Bastante salsa e ceboli-
nha (picados)/1 dente de 
alho amassado/2 colhe-
res de sopa de farinha de 
mesa/5 colheres de sopa 
de azeite/Sal.

Dessalgar o ba-
calhau, cozinhá-lo e 
desfiar, reserve o para 
esfriar.

Cozinhe as batatas 
e amasse-as, faça um 
purê, espere esfriar.

Em seguida mis-
ture o purê com o 
bacalhau desfiado, 
acrescente os outros 
ingredientes, (salsa e 
cebolinha, alho, azeite 
e a farinha de rosca), 
sempre misturando 
bem.

Prove o sal, se for 
necessário coloque 
um pouco para tempe-
rar

Faça bolinhas e 
frite-as em óleo bem 
quente..

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

2 ovos/2 xícara de 
trigo integral/1 xícara 
de leite/1/2 xícara de 
óleo de girassol/1 xíca-
ra de aveia fina/1 co-
lher (sopa) de fermen-
to/sal a gosto.

RECHEIO:

1 cebola picada/1 to-
mate picado/2 ovos co-
zidos picados/2 lata de 
atum natural moído/1 
colher de cheiro-verde/
sal e pimenta a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

Coloque todos os 
ingredientes no liqui-
dificador menos o fer-
mento e bata tudo até 
ficar bem homogêneo

Depois acrescente o 
fermento e bata rapi-
damente só para mis-
turar a massa com o 
fermento

RECHEIO:

Misture todos os in-
gredientes numa tigela 
e mexa ate todos se 
encorporarem

Em uma forma mé-
dia unte com azeite co-
loque metade da mas-
sa espalhe o recheio 
todo por ela, acrescen-
te o restante da mas-
sa, polvilhe se quiser 
orégano por cima para 
dar um gostinho espe-
cial

Leve ao forno médio 
por mais ou menos 40 
a 45 minutos

Bom apetite!
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PROMOÇÕES

COMPARE DE PREÇOS

ENVIE RECEITA DIGITAL

www.welldelivery.com.br

COMPRE MEDICAMENTOS COM
SEGURANÇA E AGILIDADE

VÁRIAS FARMÁCIAS EM UM ÚNICO APLICATIVO

MARKETING TDIGITAL

www.tdigitalsocialmedia.com.br

(21) 2695-2086
@Tdigitalsocialmedia

VOCÊ SEMPRE VISTO!
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SEGUNDO CADERNO

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

BOLO DE CENOURA 
FOFINHO

MASSA:
2 cenouras médias, cor-
tadas em cubos médios 
(250 g)/1/2 xícara (chá) de 
óleo/3 ovos/1/2 xícara (chá) 
de amido de milho MAIZE-
NA®/1 e 1/2 xícara (chá) 
de farinha de trigo/1 colher 
(sopa) de fermento em pó/1 
xícara (chá) de açúcar
COBERTURA:
1/2 xícara (chá) de chocola-
te ao leite derretido (ainda 
quente)/1/2 xícara (chá) de 
creme de leite

Modo de preparo

Preaqueça o forno em tem-
peratura média (180°C)
Unte e enfarinhe uma forma 
de furo central média (20 cm 
de diâmetro)
Reserve
No copo do liquidificador, 
coloque a cenoura, o óleo e 
os ovos, e bata até ficar ho-
mogêneo
Em uma tigela, peneire o 
amido de milho MAIZENA®, 
a farinha de trigo, o fermen-
to e o açúcar, junte a mistu-
ra de cenoura reservada, e 
mexa com o auxílio de uma 
espátula até que vire uma 
massa uniforme
Disponha a massa na forma 
reservada e leve ao forno 
por 35 minutos, ou até que 
um palito, depois de espeta-
do na massa, saia limpo
Retire do forno e deixe 
amornar
COBERTURA:
Misture o chocolate e o 
creme de leite, espalhe por 
toda a superfície do bolo e 
sirva a seguir
DICA:
Se preferir, utilize a forma 
redonda canelada (18 cm 
de diâmetro)

Ingredientes

Modo de preparo

WAFFLE CLÁSSICO

2 xícaras (chá) de farinha de 
trigo/2 colher (sopa) de açú-
car/2 colheres (chá) de fer-
mento em pó/1/2 colher (chá) 
de sal/2 colheres amido de 
milho/3 ovos batidos/4 colhe-
res (sopa) de manteiga sem 
sal derretida/1 e 3/4 de xícara 
(chá) de leite/1 colher (sopa) 
de essência de baunilha

Peneire em um recipiente 
a farinha de trigo, o açúcar, 
o amido, o fermento e o sal
Reserve
Em outro recipiente mistu-
re os ovos batidos com o 
leite, a manteiga derretida 
e a essência de baunilha
Despeje sobre a mistura 
de farinha e rapidamente 
incorpore os ingredientes
Aqueça o aparelho para 
Waffles
Coloque uma concha rasa 
de massa e espalhe até 
cobrir o molde do apare-
lho, feche a tampa e deixe 
assar até a massa ficar 
bem dourada
Retire com espátulas de 
silicone
Sirva com mel, frutas ou 
geleia
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atos oficiais

Ingredientes 
1 polenta caseira/12 bifes de 
patinho/12 fatias de presun-
to cru tipo Parma/12 tiras de 
cenoura/1 tablete de caldo 
decarne/1/2 copo de vinho 
branco seco/2 colheres (sopa) 
de azeite de oliva/3 colheres 
(sopa) de concentrado de to-
mate/tomilho, salsinha picada/
sal e pimenta a gosto/

Modo de preparo
Temperar os bifes bati-
dos.
Estender uma fatia de pre-
sunto em cada um,colocar 
uma tira de cenoura e 
enrolar,prendendo com 
um palito.
Refogar os bifes no azeite 
até dourar.
Acrescentar o concen-
trado de tomate,o caldo 
de carne dissolvido num 
copo de água fervente,o 
vinho e o tomilho.
Cozinhar até a carne ficar 
macia.
Salpicar salsinha picada e 
servir sobre a polenta.

Modo de preparo

LOMBO À MODA 
CHINESA

óleo para friturapimenta-do-
-reino a gosto/
sal a gosto/2 colheres (sopa) 
de molho de tomate/1 ½ 
colher (sopa) de amido de 
milho (maisena)xícara de 
água/ xícara de vinagre/3 
colheres (sopa)de shoyu/¾ 
xícara de açúcar/1 xícara 
de farinha de trigo/2 ovos/1 
cebola grande/2 fatias de 
abacaxi/500 g de lombo de 
porco/2 pimentões verdes/

Cortar o lombo em fatias de 1 
cm(Cortar as fatias em quadra-
dos de 3x3 cm aproximadamen-
te)
Temperar com pimenta-do-reino 
e pouco sal.
Cortar o pimentão em cubos de 
3 cm,fazer o mesmo com a ce-
bola e as fatias de abacaxi.
Reservar.
Aquecer cerca de ½ litro de óleo 
em uma panela pequena.
Bateligeiramenteos ovos,passar 
os cubos de lombo pelos ovos e 
depois pela farinha de trigo.
Retirar o excesso e dourar aos 
poucos no óleo quente,escorrer 
em papel absorvente e reservar.
Emumapanela pequena,colocar 
o açúcar,vinagre e shoyu,levar 
ao fogo baixo até que o açúcar 
dissolva,acrescentar o molho 
de tomates. Misture a água 
fria ao amido de milho e acres-
cente à mistura de açúcar e 
vinagre,ferva por 1 minuto e 
reserve.
Em uma frigideira ou pa-
nela grande,coloque 4 
colheres(sopa)do mesmo óleo 
em que fritou os pedaços de 
lombo. Aqueça e acrescen-
te os cubos da cebola e do 
pimentão,refogue rapidamente 
em fogo alto,cerca de 3 a 4 mi-
nutos.
Coloque os cubos de abacaxi 
e os pedaços de lombo,misture 
bem e regue com o molho agri-
doce. Cozinhe em fogo baixo 
por 3 minutos, se o molho es-
tiver muito espesso,acrescente 
um pouco de água.

Ingredientes

POLENTA COM BIFE 
ENROLADO
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atos oficiais

Joelho de porco na 
cerveja

1 joelho de porco de 
1kg/ Sal a gosto/ Pi-
menta do reino a gos-
to/ 1 colher (chá0 de 
cominho em grãos/ 
500ml de cerveja/ 2 
batatas com casca/ 1 
colher (sopa) de azei-
te/ 50g de bacon de-
fumado cortado em ti-
ras/ 1 cebola pequena 
cortada em tiras finas

Ingredientes

Modo de preparo

Faça alguns cortes na 
pele do joelho de por-
co.
Escalde a peça em 
água fervente e pol-
vilhe-a com o sal, a 
pimenta e o cominho.
Coloque-a em uma 
travessa refratária e 
leve ao forno prea-
quecido, a 250C.
Quando começar a 
corar, vire a peça e 
regue com metade da 
cerveja.
Depois de 20 minu-
tos, diminua a tempe-
ratura do forno para 
200C.
Vire a carne, de vez 
em quando, e regue 
com mais cerveja, 
caso a carne esteja 
ressecada.
Cozinhe as batatas 
com a casca em água 
e sal.
Descasque-as e 
corte-as em rodelas 
grossas.
Em uma frigideira 
com o azeite, doure o 
bacon e a cebola.
Junte as batatas cozi-
das e salteie.
Disponha os joelhos 
de porco em uma tra-
vessa e sirva com as 
batatas.

Sopa de espinafre

1 ½ cubo de caldo de 
frango sem gordura 
para 2 litros de água/ 
1 maço de espinafre 
(só as folhas)/ 1 co-
lher (sopa) de farinha 
de trigo/ 1 xícara (chá) 
de leite desnatado/ 
Noz-moscada ralada 
a gosto/ Sal a gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Bata tudo no liquidifi-
cador e leve ao fogo 
por 20 minutos.
Após colocar no pra-
to, regue com um fio 
de azeite extravirgem.
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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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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
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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

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



quinta-feira, 12 de Maio de 2022Hora19 ATOS OFICIAISquinta-feira, 12 de MAIO de 2022 19

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

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.
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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.
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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

CARNE ASSADA NA 
PANELA DE PRESSÃO

1 kg de miolo de acém/2 
folhas de louro/2 colheres 
(sopa) de vinagre/1 cebola 
picadinha
4 dentes de alho/5 colheres 
(sopa) de shoyu/cominho 
a gosto/pimenta branca a 
gosto/sal a gosto/noz-mos-
cada a gosto/1 colher (sopa) 
de óleo

Modo de preparo

Em um recipiente, misture 
todos os temperos, acres-
cente a carne e deixe mari-
nar por 30 minutos.
Aqueça a panela de pres-
são, acrescente o óleo, a 
carne com o molho do tem-
pero e tampe a panela.
Quando a panela atingir a 
pressão, abaixe o fogo e 
deixe cozinhar por 1 hora.
Está pronto para servir!

Ingredientes

Modo de preparo

VACA ATOLADA

1 kg de mandioca descas-
cada e picada/4 tomates/3 
cebolas/cheiro verde a 
vontade/3 tabletes de cal-
do de costela/1 kg e 1/2 de 
costela de boi cozida/pi-
menta a gosto/1 colher de 
sopa de colorau/tempero a 
gosto

Refogue a mandioca e dei-
xe cozinhar
Quando já estiver macia, 
acrescente o tomate picado, 
a cebola, o caldo de costela 
e deixe cozinhar mais um 
pouco.
Acrescente a costela de boi, 
deixe apurar mais um pou-
co.
Cozinhe por aproximada-
mente 40 minutos.
Salpique o cheiro verde e a 
pimenta de sua preferência
Bom apetite.

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA À 
PARMEGIANA

1 kg de carne moída/2 ce-
bolas picadas/2 tomates pi-
cados/sal a gosto/cebolinha 
verde/salsinha
óleo/orégano/2 ovos/farinha 
de rosca/queijo mussarela

Despeje numa tigela a carne 
moída, o sal, a cebola, o to-
mate, a salsinha e a ceboli-
nha verde e mexa bem.
Faça bifes e passe cada um 
no ovo e farinha de rosca e 
frite.
Depois dos bifinhos fritos, 
coloque numa travessa que 
possa ir ao forno com o quei-
jo por cima.
Por último, faça um molho 
com cebola, tomate e mas-
sa de tomate e despeje por 
cima do queijo, e a gosto o 
orégano.
Leve ao forno para derreter 
o queijo
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Ingredientes

Modo de preparo

Costelinha 
assada com
 mandioca

 1 kg de costela suína 1 
cebola picada 2 dentes 
de alho 1 xícara (chá) 
de vinho branco 1 kg 
de mandioca (aipim ou 
macaxeira) cozida • óleo 
para fritar • sal a gosto • 
pimenta-do-reino a gos-
to

Tempere as costelinhas 
com a cebola, o alho, o 
vinho, o sal e a pimenta.
Cubra com papel-alumí-
nio e leveà geladeira por 
3 horas, regando de vez 
em quando com a mari-
nada.
Coloque as costelinhas 
em uma assadeira, re-
gue com a marinada, 
cubra com papel-alu-
mínio e asse em forno, 
preaquecido, a 220 ºC 
durante 40 minutos.
Retire o papel alumínio, 
regue as costelinhas 
com o molho que se for-
mou na assadeira e dei-
xe no forno até dourar.
Cozinhe a mandioca 
(também conhecida 
como macaxeira e ai-
pim) na água com sal 
até ficarem macias.
Escorra bem e frite no 
óleo quente até dourar.
Sirva com a carne.

Estrogonofe 
de carne

500 gramas de alcatra 
cortada em tirinhas 1/4 
xícara (chá) de mantei-
ga 1 unidade de cebola 
picada 1 colher (sobre-
mesa) de mostarda 1 
colher (sopa) de ke-
tchup (ou catchup) 1 
pitada de pimenta-do-
-reino 1 unidade de to-
mate sem pele picado 1 
xícara (chá) de cogume-
lo variado | variados es-
corridos 1 lata de creme 
de leite • sal a gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Derreta a manteiga e re-
fogue a cebola até ficar 
transparente.
Junte a carne e tempere 
com o sal.
Mexa até a carne dourar 
de todos os lados.
Acrescente a mostarda, 
o catchup, a pimenta-
-do-reino e o tomate pi-
cado.
Cozinhe até formar um 
molho espesso.
Se necessário, adicione 
água quente aos pou-
cos.
Quando o molho estiver 
encorpado e a carne 
macia, adicione os co-
gumelos e o creme de 
leite.
Mexa por 1 minuto e re-
tire do fogo.
Sirva imediatamente, 
acompanhado de arroz 
e batata palha.
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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

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

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

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.

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz de forno

4 xícaras (chá) de 
arroz cozido 100 
gramas de queijo 
mussarela ralada 
100 gramas de açaí 
cortado em cubos 
pequenos 1 cenou-
ra ralada 2 colheres 
(sopa) de salsa (ou 
salsinha) picada 2 
unidades de ovo 1 
xícara (chá) de leite 
1/2 copo de requei-
jão 1 xícara (chá) 
de queijo parmesão 
ralado • sal a gosto 
• pimenta-do-reino a 
gosto

Em uma tigela, mis-
ture o arroz, a mus-
sarela, o presunto, a 
cenoura e a salsa.
Coloque em um re-
fratário untado com 
margarina.
No liquidificador, 
bata os ovos, o leite, 
o requeijão, o queijo 
ralado, o sal e a pi-
menta.
Despeje sobre o ar-
roz e asse no forno, 
preaquecido, a 200 
°C durante 30 minu-
tos ou até dourar.

Arroz de tacacá

1 xícara (chá) de ar-
roz arbóreo cozido/ 1 
xícara (chá) de tucupi/ 
50g de camarões se-
cos/ 1/4 xícara (chá) 
de jambu cozido e pi-
cado

Ingredientes

Modo de preparo

Em uma frigideira, co-
loque o arroz e acres-
cente o tucupi e os 
camarões, mexendo 
sempre.
Deixe cozinhar até re-
duzir o volume à me-
tade e ficar cremoso.
Acrescente o jambu 
picado, misture bem e 
sirva.
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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
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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.
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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.
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Ingredientes

Modo de preparo

Mini abóboras 
recheadas com 

carne moída

 1 colher de sopa azeite 
de oliva; ½ cebola pica-
da em cubinhos; 1 den-
te de alho picado; 200g 
de carne bovina moída; 
Sal a gosto; Pimenta do 
reino a gosto; 2 colhe-
res de sopa de extrato 
de tomate; ½ maço de 
salsinha picada; 2 abo-
brinhas de tronco redon-
das.

 Refogar a cebola e o 
alho no azeite de oliva.
Juntar a carne moída. 
Temperar com sal e pi-
menta a gosto.
Adicionar o extrato de 
tomate, em seguida a 
salsinha. Misturar e re-
servar.
Em uma panela, com 
água fervente, dispor as 
abobrinhas e deixar co-
zinhar por 15 minutos. A 
casca e o miolo devem 
ficar macios. Cuidar 
para não se desman-
charem.
Com o auxílio de uma 
faca, cortar a parte de 
cima da abobrinha e 
com uma colher, retirar 
as sementes de dentro.
Rechear com a carne 
moída e servir.

Estrogonofe 
de frango

500 gramas de peito de 
frango cortado em tiri-
nhas 1/4 xícara (chá) de 
manteiga 1 unidade de 
cebola picada 1 colher 
(sobremesa) de mos-
tarda 1 colher (sopa) de 
ketchup (ou catchup) 1 
pitada de pimenta-do-
-reino 1 unidade de to-
mate sem pele picado 1 
xícara (chá) de cogume-
lo variado | variados es-
corridos 1 lata de creme 
de leite • sal a gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Derreta a manteiga e re-
fogue a cebola até ficar 
transparente.
Junte o frango e tempe-
re com o sal.
Mexa até o frango dou-
rar de todos os lados.
Acrescente a mostarda, 
o catchup, a pimenta-
-do-reino e o tomate pi-
cado.
Cozinhe até formar um 
molho espesso.
Se necessário, adicione 
água quente aos pou-
cos.
Quando o molho estiver 
encorpado e o frango 
macio, adicione os co-
gumelos e o creme de 
leite.
Mexa por 1 minuto e re-
tire do fogo.
Sirva imediatamente, 
acompanhado de arroz 
e batata palha.
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Ingredientes

Modo de preparo

FILÉ DE PEIXE ASSADO

500 g de filé de peixe (tilá-
pia, saint peter ou outro) / 
4 batatas grande descas-
cada em rodelas de 0,5 
centímetro de espessura / 
2 tomates picadinhos / 1/2 
pimentão(se ele for grande)
1 cebola média picada em 
cubos / 1 colher (sopa) 
cheia de alcaparras / cheiro-
-verde a gosto / coentro a 
gosto (opcional) / 1/2 colher 
(sopa) de sal / 1 dente de 
alho (pequeno) bem espre-
mido / azeite a gosto

Tempere o filé de peixe com 
sal e alho e reserve
Misture o tomate, cebola, 
pimentão e alcaparras e 
tempere com um pouco de 
sal e junte o cheiro verde e 
coentro
Reseve
Unte um refratário com azei-
te, e forre com as batatas 
cruas
Cubra as batatas com o 
peixe e por cima distribua a 
mistura do tomate
Regue com bastante azeite 
e leve ao forno por mais ou 
menos 30 a 40 minutos
Quando secar o líquido que 
acumula no fundo da forma 
quando está assando e ficar 
dourado está pronto
Sirva com arroz intergal ou 
branco, é uma delícia!

4 postas de cação ou garou-
pa (700 gramas) / suco de 1 
limão / 1 cebola grande cor-
tada em rodelas / 1 pimen-
tão vermelho cortado em 
rodelas / 1 pimentão verde 
cortado em rodelas/ 2 toma-
tes maduros cortados em 
rodelas / 2 colheres (sopa) 
de coentro picado / 200 ml 
de leite de coco / 1 colher 
(sopa) de azeite de dendê 
/ 2 tabletes de caldo de ca-
marão

Ingredientes

Modo de preparo

Lave bem o peixe, regue 
com o suco de limão e dei-
xe descansar por cerca de 
1 hora
Em uma panela grande, 
coloque o peixe, a cebola, 
os pimentões, os tomates 
e polvilhe coentro
Esfarele os tabletes de cal-
do de camarão, misture-os 
ao leite de coco e regue o 
peixe
Leve ao fogo baixo, com a 
panela parcialmente tam-
pada, por 20 minutos
Mexa algumas vezes até 
que esteja cozido
Junte o azeite de dendê e 
adicione sal
Retire do fogo e sirva

MOQUECA DE PEIXE


