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Elias Carlos Viana, de 27 anos, e Nathanael Christen Silva Abreu, 23, foram presos após denúncia de que golpistas 
estariam prontos para atacar. Segundo a delegada Daniela Terra, titular da 14ª Delegacia de Polícia (Leblon), os crimi-
nosos mantinham as vítimas em cárcere privado e, sob a mira de armas, as obrigavam a realizar transferências por Pix. 
Os agentes apreenderam uma pistola calibre 380, com numeração raspada, lacres e fitas adesivas com a dupla.
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Castro quer exorcizar
‘ ‘

•Elizeu Pires
Chamado de ‘traíra’ nas fileiras de aliados do governador Cláudio Castro, o ex-subsecretário de Obras do 

governo do RJ, Elton Cristo (PP) é barrado em jantar após pular a cerca para o quintal de adversários do PL.
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Na edição do dia 29 de setembro de 2021, o Hora H publicou:

Dupla é presa 
por suspeita 
de sequestro 

relâmpago 

 atrás das grades 
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Nino recebe mais uma investida vinda da Europa e recusa

Mais uma vítima 
da covardia no RJ

Letícia Dias, assassinada 
pelo ex-companheiro Flávio 
Fonseca, em Niterói, é mais um 
número a inflar as estatísticas 
do crime de feminicídio na Re-
gião Metropolitana do Rio.
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À espera do fim do impasse
PT atende a pedido do PSB e aguarda para fe-

char palanque de Lula no Rio. Legenda, que não 
abre mão da candidatura de André Ceciliano ao Se-
nado na chapa, irá decidir se apoia ou não Marcelo 
Freixo para o governo do RJ.
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Honrar acordo

 Fiel ao Tricolor

Divulgação/Polícia Civil 
Reprodução 
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Há mais de 1 ano no seu primeiro mandato, um vereador do RJ vem dando exemplo de parlamentar com-
prometido com a... diversão. No pequeno município não se fala em outra coisa que não no tal do edil, que 
vive metido em um rabo de saia. Corre na boca miúda que ele só quer saber de fazer vuco-vuco e pular a 
cerca. E pasmem, o moço, que se diz evangélico e prega a moral da família e os bons costumes, vem dando 
mal exemplo. 

Lobo em pele de cordeiro 

O SOMBRA
horahmunicipios@gmail.com

Nem funcionárias do seu gabinete estariam esca-
pando dos assédios do fanfarrão. Inclusive já estão 
chamando um dos esquemas diretos dele de ‘xere-
card’. Porque será, hein? Casado, o moço já ganhou 
a fama de paquerador porque dá em cima de tudo 
que é rabo de saia. Esse aí tá longe de ser exemplo 
de moralista, filosofia pregada na sua igreja onde os 
lobos estão em pele de cordeiro. 

Passando o rodo
Os adversários políticos estão só de olho, observan-

do a conduta de um prefeito que nada faz pela melho-
ria da cidade. Os reflexos desse desvario estão na bai-
xa popularidade dele, que também perde credibilidade 
junto à população. Corre na boca miúda que aliados já 
o aconselharam a mudar os rumos de seu governo na 
tentativa de salvar o que ainda lhe resta de dignidade 
política. 

Adversários de olho 

Cursos têm aulas presenciais e online, oferecidas na UnATI.Uerj - Campus Maracanã

Envie sua 
denúncia ou elogio!

Universidade Aberta da Terceira 
Idade abre vagas para o 2º semestre

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

A U n i v e r s i d a d e 
Aberta da Terceira 
Idade-UnATI.Uerj 

abre nesta quinta-feira 
(28) as inscrições para os 
Cursos/Oficinas gratuitas 
do 2º Semestre de 2022. 
Serão ofertadas 89 vagas, 
distribuídas por 12 temas e 
formatadas especialmente 
para o público 60+. 

Desde a sua criação em 
1993, há 29 anos, a UnATI 
atendeu aproximadamente 
24 mil alunos e neste ano, 
628 alunos estão matricu-
lados. As inscrições serão 
realizadas presencialmente 
e por ordem de chegada, 
das 9h às 11h, nas Salas de 
Aula da UnATI.Uej – 10º 
Andar - Bloco F – Uerj 
Campus Maracanã. 

Os cursos são no formato 
híbrido (com aulas presen-
ciais e online) oferecidas 
na UnATI.Uerj/Campus 

Maracanã, na Plataforma 
Ead.UnATI.Uerj. De acor-
do com Renato Veras, pro-
fessor associado e diretor 

da UnATI, a Organização 
Mundial de Saúde (OMS) 
considerou a instituição do 
Estado do Rio de Janeiro 

como uma referência mun-
dial na área de estudos e 
cuidados integral do enve-
lhecimento humano.

“A universidade cuida 
da saúde, do aspecto so-
cial, realiza atividades lú-
dicas com integração, dis-
cutindo também a morte e 
a finitude do ser humano. 
Também forma os profis-
sionais de todas as áreas 
de necessidade do idoso, 
cerca de 40% dos profis-
sionais de saúde da Cidade 
do Rio foram formados na 
Uerj. A faixa de idade dos 
nossos estudantes vai de 60 
a 89 anos. Deles, 70% são 
mulheres e 30% homens. 
São pessoas que buscam 
atividades de ensino, socia-
bilização e conhecimentos 
sobre as questões inerentes 
ao envelhecimento huma-
no. Os cursos/oficinas mais 
procurados são de Línguas 
Estrangeiras, Mídias So-
ciais e Danças”, destaca 
Renato Veras. 

Com um ano de atraso, 
após cancelamento devido 
à alta de casos de covid em 
janeiro, o festival Univer-
so Spanta está confirma-
do para o início de 2023. 
A venda de ingressos será 
aberta em 4 de agosto, 
às 20h, no site do evento. 
Além do line-up anunciado 
para 2022, novos nomes 
foram confirmados, como 
Thiaguinho, Emicida, Rael, 
Lagum e Cynthia Luz.

Serão três palcos mon-
tados na Marina da Glória, 
em uma área de 60 mil m² 
à beira da Baía de Guana-
bara. A programação será 
durante todo o mês de ja-

neiro. Às sextas, os shows 
são dedicados à cena mu-
sical jovem, com nomes 
como Gloria Groove, Mari-
na Sena, L7nnon, Gilsons, 
Matuê, Djonga e Baia-
naSystem. Aos sábados, a 
programação é mais varia-
da, com atrações como Ive-
te Sangalo, Melim, Jorge e 
Mateus, Luedji Luna, Fer-
rugem e Gal Costa.

Como programado para 
o festival adiado em 2022, 
a noite de abertura, em 5 de 
janeiro, mantém a home-
nagem aos profissionais de 
saúde previamente cadas-
trados, que terão entrada 
gratuita.

Universo Spanta abrirá venda 
de ingressos para o festival 

adiado na pandemia

Divulgação

Cursos são no formato híbrido

Geraldo Azevedo é destaque no Encontro de Poetas Populares
Entre os dias 28 e 31 de 

julho, de hoje a domingo, 
das 14h às 20h, a Arena 
Carioca Fernando Tor-
res, no Parque Madurei-
ra Mestre Monarco, será 
palco do 4º Encontro de 
Poetas Populares. É um 
evento gratuito que vai 
oferecer ao público uma 
série de oficinas, debates 
e shows sobre a cultura da 
literatura de cordel.

Ao todo, 20 atrações 
vão compartilhar os seus 

conhecimentos, distribuí-
das em mais de 30 horas 
de atividades. Um dos 
destaques do evento será 
o show de encerramento 
com Geraldo Azevedo.

Idealizado pela As-
sociação Amo Cordel, 
o projeto será realizado 
pela Iracema Filmes, com 
apoio institucional do 
Instituto do Patrimônio 
Histórico e Artístico Na-
cional (Iphan) e do Cen-
tro Nacional de Folclore 

e Cultura Popular. Os re-
cursos foram obtidos atra-
vés do edital de Fomento 
à Cultura Carioca (Foca), 
da Secretaria Municipal 
de Cultura do Rio de Ja-
neiro.

A programação con-
templará tanto os poetas 
que há muito escrevem as 
suas rimas, quanto toda 
uma nova geração de cor-
delistas. Os dias começa-
rão com uma oficina, cuja 
finalidade será aproximar 

o público dos fazeres des-
sa cultura, seguida por 
uma mostra visual, um 
bate-papo informal com 
poetas e violeiros, media-
do pelo renomado cantor, 
compositor e poeta Sergi-
val, de Aracaju. Os bate-
-papos serão transmitidos 
e posteriormente dispo-
nibilizados online pelos 
perfis da Amo Cordel no 
Instagram e no YouTube. 
Haverá ainda um show 
para encerrar cada dia.

divulgação

20 atrações vão compartilhar os seus conhecimento
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Após ‘pulada de cerca’ para estender a mão a adversários de Cláudio Castro (PL), o ex-subsecretário 
de Obras do governo do RJ pode ter assinado sentença para a derrota nas urnas em 2 de outubro

Barrado em jantar com governador,
Elton Cristo é chamado de “traidor”

A ‘pulada de cerca’ 
protagonizada pelo 
ex-subsecretário de 

Obras do governo do RJ, 
Elton Cristo (PP), no últi-
mo dia 23, ao participar da 
convenção realizada pelo 
PDT e PSD, em um clube 
da Zona Norte do Rio, co-
locou em xeque o apoio do 
governador Cláudio Cas-
tro (PL) a sua candidatu-
ra a deputado estadual.  A 
convenção foi para lançar 
a candidatura de Zaqueu 
Teixeira (PDT) à Câmara 
Federal e do ex-prefeito 
de Niterói, Rodrigo Neves 
(PDT), como candidato ao 
governo do estado, apoiado 
pelo prefeito do Rio, Edu-
ardo Paes (PSD). Os dois 
candidatos são rivais polí-
ticos do deputado federal 
Doutor Luizinho (PP) e do 
governador Cláudio Cas-
tro, respectivamente, con-
forme reportagem publica-
da pelo Hora H na edição 

da última terça-feira (26). 

Queria mandar 
mais que o titular 

O gesto de Elton foi en-
tendido como uma pro-
vocação e a reação foi 
imediata. Na última terça-
-feira, o pólítico iguaçu-
ano, que é segundo su-
plente de deputado, foi 
barrado durante um jantar 
oferecido pelo prefeito de 
Mesquita, Jorge Miranda 
(PL), a Castro em um res-
taurante de Nova Iguaçu.  
Nos bastidores, comenta-se 
que o governador demons-
trou irritação com a atitude 
de Cristo, que participou do 
evento, fez selfies com os 
inimigos dos seus aliados e 
ainda postou em suas redes 
sociais. Segundo a colunis-
ta do Extra, Berenice Sea-
ra, o governador já selou 
o destino dos indicados 
pelo suplente, chamado 
de traidor, que ‘esquen-
tam’ cadeiras no governo: 
a exoneração. O jornalista 
Elizeu Pires informou que, 

dias depois da nomeação 
para a pasta de Obras, El-

ton “já começou a se achar 
superior aos demais sub-

secretários da pasta, que-
rendo mandar mais que o 

então titular da secretaria, 
o deputado Max Lemos.”

Reprodução 

Na edição do dia 29 de setembro de 2021, o Hora H publicou:

A conta chegou!

Após gesto de ‘traíção’, governador Cláudio Castro parece querer mesmo é distância de Elton Cristo

Alguns observadores 
mais atentos classificam 
que o gesto de Elton Cris-
to é típico de quem costu-

ma praticar ‘prostituição 
política’ com o objetivo 
de obter o maior núme-
ro de parceria para inflar 

benefícios, no caso dele, 
garimpar votos e conse-
guir deixar a posição de 
coadjuvante na Alerj para 

assumir a titularidade. 
Pelo andar da carruagem, 
parece que esse sonho foi 
ladeira abaixo. 

‘Prostituição política’

PT atende a pedido do PSB e espera para fechar palanque de Lula no Rio
A pedido do PSB, o PT 

decidiu ontem (27) esperar 
até a semana que vem para 
fechar suas alianças no Rio. 
A legenda havia acorda-
do apoio a Marcelo Freixo 
(PSB) para o governo do 
RJ, e quer lançar André Ce-
ciliano (PT) como candida-
to ao Senado na chapa. Mas 
enfrenta um entrave: o PSB 
tem como pré-candidato a 
senador o deputado federal 
Alessandro Molon.

As opções avaliadas 
pelos petistas, com Mo-
lon candidato, são: lançar 

Ceciliano a senador sem 
aliança formal com nenhum 
candidato a governador; 
abandonar Freixo e se aliar 
ao pré-candidato do PDT 
Rodrigo Neves, defendida 
por parte do diretório flu-
minense do PT. Por outro 
lado, o ex-presidente Luiz 
Inácio Lula da Silva (PT) 
está apalavrado com Freixo.  
Segundo o Poder360, na 
campanha pedetista, a ideia 
é de manter a vaga ao Se-
nado aberta – inclusive ao 
possível ingresso de Ceci-
liano– até o limite do prazo 

para tentar ampliar o arco 
de alianças. Hoje, Neves 
conta com o PSD do pre-
feito carioca, Eduardo Paes, 
que indicou o ex-presidente 
da OAB (Ordem dos Ad-
vogados do Brasil) Felipe 
Santa Cruz como candida-
to a vice.  O presidente do 
PSB, Carlos Siqueira, disse 
aos dirigentes petistas que 
teria uma reunião com seus 
correligionários do Rio até 
a próxima sexta-feira (29). 
Por isso, a Executiva do PT 
resolveu aguardar até a pró-
xima semana para definir o 

divulgação

André Ceciliano (à esq.), o ex-presidente Lula e o deputado federal Marcelo Freixo 

Antonin: de Nova Iguaçu para o mundo
Revelação na Baixada 

Fluminense, Antonin, de 25 
anos, vem fazendo barulho 
no meio musical. O sucesso 
“Vamos Ficar”, feito pelo 
cantor e compositor em 
apenas dois dias, em pouco 
mais de um ano, está na fai-
xa de 20 mil visualizações 
no YouTube.

Em entrevista ao Jornal 
Hora H, Antonin conta que 
sempre gostou de cantar 
mas que a timidez sempre 
foi um problema quando 
mais novo.

“Sempre gostei de can-
tar, desde criança, mas tinha 
muita vergonha. Depois que 
fiz teatro consegui me sol-
tar”, explica.

Antonin trabalha por con-
ta própria e nas horas vagas, 
compõe. Ele também conta 
como foi o início da carreira 
musical, que apesar de tar-
dia, tem feito muito sucesso.

“Desde de criança meu 

sonho sempre foi estar no 
meio artístico, e quando eu 
vi a oportunidade de po-
der gravar uma música em 
2020, dentro da pandemia, 
eu aproveitei a oportunida-
de. Tive influência de muitos 
cantores, como Vitor Kley, 
por exemplo. Uma vez vi 
um vídeo dele entrando no 
palco e todo o público can-
tando suas músicas, aquilo 
foi de vibrar, me influenciou 
muito em começar a cantar”, 
explica o cantor.

O cantor tem diversos 
planos futuros e sonha em 
poder ser reconhecido pelo 
seu trabalho. Em breve vem 
mais um lançamento do ar-
tista, “Aquariana”, música 
feita com muito empenho e 
dedicação. No Instagram, o 
cantor pode ser achado atra-
vés do user @antoninoficial, 
onde possui informações so-
bre o próximo clipe e canal 
do Youtube.

O Programa de Atenção 
Integral à Saúde da Mu-
lher, Criança e Adolescente 
(PAISMCA) da Secretaria de 
Saúde de Belford Roxo reali-
zou ontem (27), uma reunião 
para falar sobre o Prontuário 
Eletrônico do Cidadão (PEC) 
do Sistema e-SUS Atenção 
Primária de Saúde com as 
unidades que já o tem im-
plantado. O encontro teve 
como objetivo alinhar o pre-
enchimento de cada campo 
do prontuário eletrônico, pois 
o não preenchimento correto 
implica negativamente nos 
indicadores da Atenção Pri-
mária, com foco no pré-natal 
e exame citopatológico.  O 
evento faz parte do projeto 
Capacitar para Humanizar. 
De forma direta, o PEC do 
Sistema e-SUS Atenção Bá-
sica é um software onde to-
das as informações clínicas e 
administrativas do paciente 
ficam armazenadas no con-
texto das Unidades Básicas 
de Saúde, tendo como prin-
cipal objetivo informati-

zar o fluxo do atendimento 
do cidadão realizado. Para 
a secretária executiva do 
Paismca, Cristiane Borges, 
a reunião se desenvolveu 
de forma muito proveitosa. 
“Conseguimos abordar todas 
as pautas que estavam pre-
vistas, com trocas de infor-
mações e curiosidades que os 
participantes tinham sobre o 
sistema”, explicou.

O PAISMCA tem a res-
ponsabilidade em gerir ações 
concernentes à saúde da mu-
lher, criança, adolescente e 
idoso, planejando ações a 
serem executadas na ponta, 
provendo condições possí-
veis para que o serviço seja 
prestado e devidamente aces-
sado pelo munícipe. Assim o 
Capacitar para Humanizar, 
considerando prioritariamen-
te a importância de o agir do 
profissional da saúde ser um 
agir ético de cuidado, respei-
to, empatia e responsabilida-
de, sendo sempre um ser hu-
mano cuidando de outro ser 
humano.

Prefeitura faz evento para debater 
Prontuário Eletrônico do Cidadão

divulgação

elizeu pires
https://elizeupires.com
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Mulheres na disputa à 
presidência no Brasil

O Brasil teve 8 candida-
tas mulheres à Presidência 
da República, a partir das 
eleições de 1989 até as de 
2018. Única eleita, a ex-
-presidente Dilma Rous-
seff (PT) ganhou o pleito 
de 2010, com 46,91% dos 
votos válidos. Foi reelei-
ta em 2014 com 51,64% 
dos votos. Em 2022, o país 
deve ter 3 mulheres na dis-
puta pelo Planalto: Simone 
Tebet (MDB), Vera Lúcia 
(PSTU) e Sofia Manzano 
(PCB).  Depois de Dilma, 
a candidata mais votada 
em eleições presidenciais 
foi a ex-senadora Marina 
Silva. Ela disputou 3 elei-
ções: 2010, 2014 e 2018. 
Na 1ª obteve 19,33% dos 
votos válidos. Na 2ª dispu-
ta, foram 21,32%. E na úl-
tima eleição, amargou com 
1% dos votos. A eleição de 
2022 deve repetir a de 2014 
no número de candidatas 
mulheres à Presidência. No 

entanto, este ano elas não 
aparecem em destaque nas 
pesquisas. Segundo a últi-
ma pesquisa PoderData, Si-
mone Tebet é a que aparece 
melhor, com 3% das inten-
ções de voto. Vera Lúcia e 
Sofia Manzano não pontu-
am.  Ontem (27), o MDB 
oficializou a candidatura 
de Tebet. Escolhida como 
o nome da chamada 3ª via, 
a senadora tem 2 grandes 
desafios a pouco mais de 
2 meses da eleição: se tor-
nar conhecida e enfrentar 
as resistências internas em 
torno de sua candidatu-
ra, com uma ala que quer 
apoiar o ex-presidente Luiz 
Inácio Lula da Silva (PT). 
A oficialização do nome de 
Tebet não significa, no en-
tanto, que ela já pode pedir 
votos explicitamente. Isso 
será permitido a partir de 
16 de agosto, quando co-
meça oficialmente o perío-
do de propaganda eleitoral.

Um homem de 66 anos, infectado com o vírus HIV desde 1988, foi 
curado. Este é o quarto caso de cura da Aids no mundo, segundo os 
médicos. O paciente recebeu um transplante de medula óssea não para 

tratar o HIV, mas porque desenvolveu leucemia aos 63 anos. 

Neonazistas fizeram uma passeata, no último sábado (23), durante con-
ferência de um grupo de direita dos EUA, na Tampa, Califórnia. Ao ato de 
apologia ao nazismo estavam presentes o ex-presidente dos EUA, Donald 

Trump, e o deputado federal brasileiro Eduardo Bolsonaro. 

O manifesto em defesa 
da democracia organiza-
do pela Faculdade de Di-
reito da USP já conta com 
a adesão de 11 ex-minis-
tros do STF. O manifesto,  
lançado na última terça-
-feira (26) com 3.069 as-
sinaturas, já conta com 
mais de 100 mil. 

Pela democracia 

Ao comentar sua atual 
relação com o ex-presi-
dente Luiz Inácio Lula da 
Silva, com quem já teve 
conflitos quando ocupa-
va a prefeitura do Rio, o 
ex-prefeito Cesar Maia 
disse “não ter problema” 
em dividir palanque com 
o petista para se opor ao 
presidente Jair Bolsonaro. 

O presidente nacional do PSOL, Juliano 
Medeiros, usou as redes sociais para rebater 
declarações do presidenciável Ciro Gomes 
(PDT) dando conta de que Lula (PT) não irá a 
debates presidenciais. A legenda apoiará o ex-
-presidente na corrida ao Palácio do Planalto. 

De boa no palanque 

Mentiras lançadas 

Editorial

“Aeleição nacional e estadual, serão re-
solvidas em 2 turnos. Os primeiros turnos, 
nos 2 casos, já estão desenhados. Uma 
eleição em duas etapas produz conver-
gências”, disse. A confirmação da chapa 
Freixo-Maia foi feita pelo pré-candidato. 

2º turno 

A ANTT (Agência 
Nacional de Transportes 
Terrestres) aprovou on-
tem (27) os estudos téc-
nicos para prorrogação 
antecipada do contrato de 
concessão da malha fer-
roviária sudeste da MRS 

Logística, que corta os 
Estados de Minas Gerais, 
São Paulo e Rio de Janei-
ro. A cerimônia de assina-
tura acontece na próxima 
sexta-feira (20) em Juiz 
de Fora (MG). O traçado 
da ferrovia tem 1.643 km. 

O contrato foi assinado 
em 1996 e tem 30 anos de 
duração, mas o governo 
optou em antecipar sua 
prorrogação pelo mesmo 
tempo e impor novos in-
vestimentos a concessio-
nária.

ANTT antecipa prorrogação de contrato da MRS 
Reprodução 

Maia é candidato a vice 
na chapa com Freixo ao go-
verno e conta com o apoio 
de Lula. Ao jornal O Glo-
bo, ele afirma que a eleição 
no Rio será resolvida em 2 
turnos e que, se passar para 
o 2º turno da disputa, pode 
contar com o apoio do pre-
feito Eduardo Paes (PSD).

Apoio incondicinal 

Tecnologia contra o desperdício 

geral

Concessionária Águas do Rio investe em melhorias para combater perdas nas redes de abastecimento 

A Águas do Rio pro-
moveu nos dias 21 
e 22 de julho, trei-

namento teórico e prático 
de utilização do Geofo-
ne Eletrônico de Proces-
samento Digital, para as 
equipes operacionais de to-
das as superintendências da 
concessionária. O encontro 
foi realizado na base Cam-
pinho, localizada na Zona 
Norte do Rio de Janeiro. 

De acordo os técnicos, 
Fernando e Carlos Dezan, 
que ministraram o curso, a 
capacitação tem como ob-
jetivo qualificar os colabo-
radores para o uso das tec-
nologias de ponta e, assim, 
reduzir o índice de perdas 
d’água nas redes de abas-
tecimento da área de atu-

ação da empresa. “Dentre 
algumas das tecnologias 
abordadas, o Geofone é 
utilizado para detectar va-
zamentos não visíveis em 
ruas e avenidas, escutan-
do o som característico da 
água saindo da tubulação, 
pois trata-se de um equi-
pamento que amplifica o 
ruído, ou seja, um aparelho 
constituído de um microfo-
ne mega sensível”, expli-
cou Carlos. 

Metodologia 
de pesquisa 

Durante o treinamen-
to, além da configuração 
e uso do equipamento, foi 
abordada a metodologia 
de pesquisa e detecção de 
vazamentos não visíveis 
nas tubulações. “O conhe-
cimento adquirido aqui é 
de suma importância para 
a operação do sistema de 

abastecimento, visto a pos-
sibilidade de encontrar-
mos os vazamentos que 
não afloram, gerando des-
perdício para a empresa e 
principalmente para a po-
pulação. Identificar estas 
perdas, agora é possível, 
graças a esta tecnologia”, 
disse Thiago Pereira, ana-
lista operacional e atuante 
nos municípios de Japeri, 
Queimados, Nova Iguaçu, 
Mesquita e Nilópolis. 

Capacitação 
das equipes

Segundo o gerente de 
Operações da Águas do 
Rio, Leonardo Canto, é 
fundamental investir na 
capacitação das equipes. 
“Procuramos incentivar 
nossos profissionais a parti-
ciparem de cursos e treina-
mentos, pois conhecimen-
to nunca é demais. Dessa 

forma, garantimos grandes 
benefícios para empresa e 
para a população. No trei-
namento, os colaboradores 
aprenderam como identifi-

car vazamentos mais com-
plexos, além de fraudes e a 
localização de dispositivos 
metálicos. Tenho certeza 
de que iremos melhorar 

cada vez mais os serviços 
oferecidos pela Águas do 
Rio”, afirma ele que é res-
ponsável pela operação na 
Baixada Fluminense. 

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Rafael Barreto/PMBR

Treinamento 
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Os locais que não desabaram tiveram danos significativos

Terremoto atinge ilha e deixa mortos 
FILIPINAS - Um ter-

remoto de magnitude 7,0  
atingiu ontem (27) a ilha 
de Luzon, no norte das 
Filipinas. Pelo menos 
duas pessoas morreram. 
Outras sessentas estão 
feridas, informou Abalos 
em entrevista coletiva. 

O secretário disse que 
173 prédios foram dani-
ficados e 58 deslizamen-
tos de terra relatados, 
com 44 dos 60 feridos 
na província de Abra. Os 
Serviços Geológicos dos 
Estados Unidos (USGS) 
informaram que o tremor 

foi raso, mas potente. Fo-
ram sentidos tremores na 
capital Manila, a cente-
nas de quilômetros, mas 
as autoridades disseram 
que não há risco de tsu-
nami.

A imprensa local 
anunciou que o sistema 
ferroviário em Manila foi 
suspenso, interrompendo 
o transporte de trabalha-
dores, e que desabaram 
edifícios em áreas pró-
ximas ao epicentro. As 
autoridades das Filipinas 
informaram, ainda, que 
continuam ocorrendo ter-

remotos de magnitudes 
de 2 a 3 na região.

O presidente das Fi-
lipinas, Ferdinand Mar-
cos Jr., ordenou o envio 
imediato de equipes de 
resgate e socorro para a 
província de Abra, afeta-
da pelo terremoto.

“Apesar dos tristes 
relatos sobre os danos 
causados ​​pelo terremo-
to, estamos garantindo 
uma resposta rápida aos 
necessitados e afetados 
por essa calamidade”, es-
creveu o presidente nas 
redes sociais.

Colaboradores da Baixada Fluminense participaram de 
treinamentos para detecção de vazamentos d’água não visíveis 
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Nino recusa um  
novo convite e  

descarta opção  
de Europa agora  

Com o acordo inicial 
entre Flamengo e 
Fenerbahçe e a che-

gada de Gustavo Henrique 
à Turquia para realizar exa-
mes e fechar com os turcos, 
o torcedor do Fluminense 
respira um pouco mais ali-
viado após Nino sobreviver 
a mais uma investida vinda 
da Europa.

O zagueiro e capitão 

tricolor entrou na mira da 
equipe a pedido de Jorge 
Jesus e era a primeira op-
ção para a posição. No en-
tanto, o Flu pediu um cer-
ca de 8 milhões de euros 
(cerca de R$ 43 milhões), 
valor que assustou e melou 
a negociação. Nos bastido-
res, especulava-se que os 
turcos estavam dispostos a 
pagar entre 4 e 5 milhões 
de euros (entre R$ 21 e R$ 
27 milhões) após pedido de 
Jesus, que já havia indica-
do o jogador ao Benfica no 

ano passado – mas o clube 
português tinha João Vic-
tor, do Corinthians, como 
prioridade.

No entanto, o valor foi 
considerado baixo, com o 
próprio João Victor, com-
prado pelo Benfica por 8 
milhões de euros, como 
exemplo. Assim, o clube 
turco encontrou a alterna-
tiva de Gustavo Henrique, 
que renderá pouco menos 
de 3 milhões de euros (R$ 
16 mi) ao Flamengo em 
duas parcelas: uma de ime-

diato e outra no começo de 
2023.

Nino admitiu a sonda-
gem do clube turco, mas 
garantiu que o foco está em 
dar sequência aos trabalhos 
no Fluminense. Além disso, 
o capitão disse que sonha, 
sim, em levantar a taça de 
campeão pelo clube.

“A maioria das coisas 
que eu sei foi o que vocês 
noticiaram. Faz uns 10 dias 
que eu não converso com 
meus agentes. A última vez 
que conversei, fiquei sa-

bendo de uma possível pro-
posta (do Fenerbahçe), um 
interesse. Desde então isso 
é tudo que eu sei. E eu pre-
firo que seja assim, temos 
jogos muito importantes 
daqui para frente. A cabeça 
tem que estar aqui no Flu-
minense sempre”, afirmou 
o zagueiro.

Nino ficou ainda mais 
valorizado no mercado 
após ser campeão olímpico 
como titular com a sele-
ção brasileira em Tóquio, 
no Japão, no ano passado. 

Antes das Olimpíadas, o 
Fluminense se precaveu e 
renovou o contrato com o 
defensor até o fim de 2024, 
mas tem só 60% de seus 
direitos econômicos (os ou-
tros 40% são do Criciúma).

Uma falta de acordo en-
tre os clubes pela fatia dos 
valores já impediu uma 
transferência do jogador 
para o Tigres, do México, 
que ofereceu U$ 5 milhões 
de dólares (R$ 28 milhões 
na cotação da época), e apa-
rece como um empecilho 

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Saída não está descartada

Zagueiro assume a braçadeira de capitão em boa fase do time e sonha em levantar taça no Fluminense

Capitão tricolor

Flamengo formaliza proposta por  
Brian Rodriguez, do Los Angeles

O efeito Arrascaeta 
segue a todo vapor no 
Flamengo. Depois de 
acertar a contratação 
de Guillermo Varela, o 
clube abriu negociações 
pelo atacante uruguaio 
Brian Rodriguez, do Los 
Angeles FC. Uma pro-
posta oficial foi enviada 
na última semana, mas 
rechaçada pelos america-
nos que exigem compra 
imediata.

O desejo do Flamengo 
é empréstimo até o fim 
de 2022 com obrigação 
de compra com valor es-
tipulado em 8 milhões de 
dólares (R$ 43 milhões) 
parcelados caso o ata-
cante participe de um per-
centual de jogos estipulado 
em contrato. O formato é 
o mesmo do acerto com o 
Spartak Moscou por Ayrton 
Lucas. O LAFC, por sua 
vez, faz jogo duro.

O clube americano res-
pondeu aos rubro-negros 

dizendo que o empréstimo 
não é o formato de negócio 
previsto para Brian Rodri-
guez, principalmente após 
a passagem discreta pelo 
Almería, na temporada 
2020/2021. Na ocasião, o 
Flamengo já tinha manifes-
tado interesse no jogador.

Brian Rodriguez já ma-

nifestou para pessoas pró-
ximas o desejo de se trans-
ferir para o Brasil e vê o 
Flamengo com bons olhos. 
Com o interesse formali-
zado, Arrascaeta chegou a 
fazer contato com o amigo 
para falar do que esperar no 
Rio de Janeiro.

Mesmo diante da nega-

tiva inicial do LAFC, o 
clube carioca não desis-
tiu do negócio, mas tem 
na mesa outras opções 
de atacante de lado de 
campo para o restante da 
temporada. O desejo da 
diretoria é reforçar o setor 
mesmo após a chegada de 
Everton Cebolinha. Prin-
cipalmente após a defini-
ção de que Vitinho não 
terá o vínculo renovado e 
se despede no fim do ano.

Brian Rodriguez tem 
22 anos e foi revelado 
pelo Peñarol, tendo en-
frentado o Flamengo na 
Libertadores de 2019. As 
boas atuações renderam a 
negociação com o clube 

da MLS, onde atua desde 
então com saída por um ano 
para o Almería, da Espanha.

Em 2022, o uruguaio 
entrou em campo 11 vezes 
pelo LAFC e marcou dois 
gols. Pela seleção de seu 
país, são 17 aparições e três 
gols marcados.

LAFC faz jogo duro

Divulgação

Após ter o Maracanã ve-
tado pelo Consórcio, o Vas-
co definiu que irá enfrentar 
a Chapecoense, no domingo 
(31), às 16h, em São Januá-
rio. A partida marcará a es-
treia de Alex Teixeira. Em 
nota, o Vasco informou que 
a decisão se deu pelo tempo 
apertado para se viabilizar a 
melhor operação do jogo e 
a melhor experiência para o 
seu torcedor. A venda de in-
gressos começou. O Vasco 
lamentou ter sido “impedido 
de utilizar um equipamento 
que é público e que deve es-
tar aberto e disponível para 
todos os grandes clubes do 
Rio em igualdade de con-
dições”. Em nota, o clube 
informa que caso foi enca-
minhado para o departamen-
to jurídico do clube que vai 
avaliar as medidas cabíveis.

Após veto,  
partida entre  

Vasco e 
Chape será 

em São Janu 
no dia 31

O Flamengo está próxi-
mo de concretizar a con-
tratação do volante chileno 
Erick Pulgar, da Fiorenti-
na. O jogador tem 28 anos 
e também defende a sele-
ção do Chile.

A negociação do Fla-
mengo com Pulgar gera 
polêmica entre os torce-
dores. Alguns publicaram 
nas redes sociais com a 
hashtag #pulgarnão. Em 
2013, ele atropelou e não 
prestou socorro a um se-
nhor de 66 anos, que mor-
reu. Na época ele tinha 18 
anos e foi preso preventi-
vamente. Em junho deste 
ano, de acordo com a TNT 
Sports Chile, o atleta foi 
denunciado por envolvi-
mento em estupro de uma 
mulher de 24 anos, em sua 
casa, em Santiago.

Flamengo  
encaminha a  
contratação  
do volante  
Pulgar, ex  
Fiorentina

Gatito comemora lugar no pódio dos 
goleiros do 1º turno do Brasileirão

Avaliado pelo Globo Es-
porte como o terceiro golei-
ro mais decisivo do primeiro 
turno do Brasileirão, Gatito 
comemorou a volta por cima 
depois do momento delicado 
que passou no último ano. O 
camisa 1 do Botafogo lem-
brou da lesão grave que so-
freu para valorizar o desem-
penho na primeira parte do 
campeonato.

“Estar entre os três golei-
ros no ranking do Brasileiro 
me deixa muito feliz. É uma 
coisa que eu vinha buscando 
depois de tanto tempo para-
do, estar entre os primeiros. 

Desde que cheguei ao Bota-
fogo mantive essa posição. 
Consegui essa regularidade 
nessa primeira parte do cam-
peonato”, disse. Ao fim do 
primeiro turno, a avaliação 
definiu o goleiro alvinegro 
como o terceiro mais decisi-
vo nas primeiras 19 rodadas. 

O critério foi o número de 
defesas difíceis com poten-
cial para interferir no placar, 
como um gol evitado que 
faria o time deixar escapar 
uma vitória magra ou um 
empate. Por outro lado, os 
gols sofridos que mudaram 
o resultado pesaram contra.

Goleiro está atrás de Cássio e Vladimir

divulgação

Fluminense renova patrocínio master até 2025
O Fluminense oficializou 

nesta terça-feira a renova-
ção com Betano até 2025. 
O novo contrato foi enviado 
para a Grécia, país da em-
presa internacional do ramo 
de apostas on-line, há cerca 
de duas semanas, e o novo 
vínculo foi anunciado nesta 
terça. Além do patrocínio 
master, a empresa também 

assinou contrato para contar 
com espaços em placas de 
publicidade e na FluTV.

O primeiro contrato com 
a Betano era válido de junho 
de 2021 a junho de 2023 por 
cerca de R$ 15 milhões no 
total pelos dois anos. Com 
a renovação, os valores tam-
bém serão reajustados, mas 
as novas cifras ainda não fo-

ram divulgadas.
Atualmente, o Flu conta 

em seu uniforme com oito 
marcas: “Tim” (número), 
“Zinzane” (mangas), “Ga-
zin” (costas), “Hotel Nacio-
nal” (barra inferior costas), 
“SAMOC” (meião), “Beta-
no” (master), “Premier Vip 
Car” (peito) e Universidade 
de Vassouras (barra frontal).

Castro tem média de sete desfalques por jogo
A média de desfalques do 

Botafogo desde o início do 
Campeonato Brasileiro é de 
7,17 jogadores por partida. 
O principal culpado na difi-
culdade de Luís Castro em 
colocar em campo o time 

que considera ideal é a gran-
de e incomum quantidade de 
lesões que o clube apresenta 
na temporada.

Desde a chegada do téc-
nico português, 29 jogado-
res podem ser considerados 

desfalques. Desses, só três 
ficaram de fora apenas por 
suspensão: Hugo, Saravia e 
Daniel Borges. Isso signi-
fica que, ao todo, 26 atletas 
ficaram de fora por alguma 
razão médica ou física.
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Escolas do município do Rio  
retoma aulas nesta semana 

Cerca de 670 mil 
alunos das 1.544 
unidades da Rede 

Municipal de Ensino retor-
naram às aulas nesta sema-
na, em turmas do berçário 
ao ensino fundamental e 
da Educação de Jovens e 
Adultos. Com a volta do 
ano letivo, é dada a largada 
para a 32ª edição dos Jogos 
Estudantis, com a partici-
pação de aproximadamente 
15 mil estudantes de 9 a 16 
anos.

Além de integrar toda a 
comunidade escolar, refor-
çando laços entre os alunos, 
a SME acredita que o es-
porte propicia o desenvol-
vimento da independência, 
autoconfiança, cooperação, 
respeito, solidariedade e 
responsabilidade. Os Jogos 
Estudantis 2022 estão divi-

didos em duas modalida-
des: esportiva – Basquete, 
Futsal, Handebol e Voleibol 
–, e popular – queimado e 
cabo de guerra. A escola 
campeã será a que obtiver 
a maior quantidade de tro-
féus de 1º lugar até o final 
dos jogos, previsto para no-
vembro.

Já na primeira semana 
de aulas começam as ins-
crições para a Batalha do 
Conhecimento, competi-
ção que faz parte de uma 
série de atividades para 
celebrar os 200 anos da 
Independência do Brasil, 
numa programação intensa 
para os alunos de todas as 
unidades escolares. A Bata-
lha, que tem como objetivo 
construir o conhecimen-
to de maneira dinâmica e 
coletiva, será dividida em 
categorias, da Educação In-
fantil à Educação de Jovens 
e Adultos.

A programação prevê 

ainda a realização de jogos, 
produção de poesias, apre-
sentações de música, teatro 
e dança com os alunos da 
Rede e narrativas autobio-
gráficas. A Culminância 
do projeto será no Festival 
Escolar da Independência, 
onde acontecerá a Etapa 
Municipal da programação 
do Projeto Rio Capital da 
Independência, na Cidade 
das Artes. As inscrições 
podem ser feitas até 12 de 
agosto, na própria unidade 
escolar.

Seguem abertas também 
as inscrições para o progra-
ma de estágio no Reforço 
Rio, uma das estratégias 
que visa recuperar o apren-
dizado das crianças com 
diversas medidas, ofereci-
das também no contratur-
no escolar. As vagas são 
destinadas a estudantes de 
Licenciatura e/ou Pedago-
gia e curso de Formação de 
Professores.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com
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Turmas do berçário ao ensino fundamental retomaram nesta semana 

Retomada marca o início da 32ª 
edição dos Jogos Estudantis

As inscrições para 
Educação de Jovens e 
Adultos (EJA) estão 
abertas na Rede Munici-
pal de ensino do Rio de 
Janeiro. São sete mil va-
gas disponíveis. Pessoas 
com mais de 15 anos po-
dem se inscrever direta-

mente na unidade escolar 
desejada para retomar ou 
começar os estudos no 
Ensino Fundamental, em 
qualquer dia do ano, não 
há prazo final para a ins-
crição. 

Para saber mais sobre 
a EJA e consultar as op-

ções de escolas dispo-
níveis, os interessados 
devem acessar a relação 
de unidades neste link ou 
entrar em contato com a 
Gerência de Educação 
de Jovens e Adultos pe-
los telefones (21) 2976-
2292 e 2976-2307.

Educação de Jovens e Adultos

Lote com 100 mil doses 
de AstraZeneca perde 

validade em 5 dias
Um lote com cerca de 

100 mil doses da vacina 
da AstraZeneca precisam 
ser aplicadas nos postos 
de saúde do Rio de Janei-
ro até a próxima segunda-
-feira (1). Caso contrário, 
os imunizantes devem ser 
descartados. Em paralelo 
a isso, a cidade tem mais 
de 3,3 milhões de pessoas 
com alguma forma de atra-
so na vacinação contra a 

Covid.
De acordo com dados 

da Secretaria Municipal 
de Saúde do Rio, 544.792 
pessoas não tomaram a se-
gunda dose da vacina. Ou-
tras 1.751.954 não foram 
aos postos para a terceira 
dose, o primeiro reforço. E 
ainda 1.041.220 não toma-
ram a quarta dose, a segun-
da dose de reforço.

Em março, a Agência 

Nacional de Vigilância 
Sanitária (Anvisa) auto-
rizou a ampliação do pra-
zo de validade de vacina 
da AstraZeneca contra a 
Covid-19 produzida pela 
Fundação Oswaldo Cruz 
(Fiocruz). O prazo passou 
de 6 meses para 9 meses 
após a fabricação. Mesmo 
assim, as 100 mil doses se 
aproximam do prazo de 
validade.

divulgação

3 milhões de pessoas estão com a vacinação atrasada

Ministério da Justiça abre 26 processos 
contra telemarketing abusivo no país

Empresas que pratica-
rem telemarketing abusivo 
estão na mira da Secretaria 
Nacional do Consumidor 
(Senacon), ligada ao Minis-
tério da Justiça e Segurança 
Pública. Ela abriu proces-
sos administrativos contra 
26 delas. As medidas são 
desdobramentos da decisão 
que, no último dia 18 de ju-
lho, proibiu a atividade irre-
gular em todo o país.

“Empresas de telecomu-
nicações, bancos e centrais 
de telemarketing foram 
notificadas para apresentar 
defesa. Caso condenadas, 
estão sujeitas a multas de 
até R$ 13 milhões cada”, 
explicou a Senacom.

No último dia 20 de ju-
lho, o Ministério da Justiça 
abriu um canal na internet 
para os cidadãos denuncia-
rem empresas que insisti-

rem com o telemarketing 
abusivo, o denuncia-tele-
marketing.mj.gov.br.

No formulário eletrôni-
co, os consumidores devem 
inserir, entre outras infor-
mações, a data e o número 
de origem da chamada com 
DDD (quando houver), o 
nome do telemarketing ou 
qual empresa representa e 
se foi dada permissão para 

a oferta de produtos e ser-
viços. 

As denúncias serão apu-
radas pela Secretaria Na-
cional do Consumidor e 
encaminhadas aos Procons 
(Programa de Proteção e 
Defesa do Consumidor), 
para análise e abertura de 
eventual processo adminis-
trativo pelo descumprimen-
to da medida.

Total em multas pode passar de R$ 300 milhões

divulgação

Prefeitura do Rio entrega mais de 200 
cartões do programa Prato Feito Carioca
A Prefeitura do Rio, por 

meio da Secretaria Muni-
cipal de Assistência Social, 
entregou 241 cartões do pro-
grama Prato Feito Carioca, 
ontem (27), no Clube dos 
Servidores, na Cidade Nova.

Desde o início do progra-
ma, um total de 3.135 car-
tões foram distribuídos para 
trabalhadores informais de 
Madureira, Pavuna, Ramos, 
Vila Isabel, Jacarepaguá e 
Jacarezinho. Na sexta-feira 
(29), mais 1.624 cartões 
serão entregues em Ban-
gu, Campo Grande e Santa 
Cruz.

Até o fim deste mês, cin-
co mil cartões chegarão às 
mãos de trabalhadores in-
formais de toda a cidade. 
O cartão magnético integra 
o programa global Prato 
Feito Carioca, política pú-
blica inovadora no país. A 
Prefeitura do Rio também 

está implantando as Cozi-
nhas Comunitárias Cariocas. 
Onze delas começaram a 
funcionar entre os dias 21 e 
30 de junho e serviram, até 
sexta-feira (22), um total de 
53.600 refeições.

“Uma pessoa que tem em-
prego formal no Brasil, pelas 
leis trabalhistas, recebe uma 
série de direitos, entre eles o 
vale-refeição. O que busca-
mos ajudar neste momento? 
Trazemos para os trabalha-
dores informais o cartão 
Prato Feito Carioca que, na 
prática, é o vale-refeição de 
vocês. É um valor de R$ 242 
por mês para as pessoas uti-
lizarem nos estabelecimen-
tos credenciados”, disse o 
prefeito Eduardo Paes.

Os beneficiários do car-
tão Prato Feito Carioca são 
trabalhadores informais 
inscritos no CadÚnico (ca-
dastro de programas sociais 

federais), com renda mensal 
per capita entre R$ 105,01 e 
R$ 210. O cartão assegura 
ao beneficiário uma refei-
ção por dia em qualquer bar 
ou restaurante conveniado, 
mesmo longe de sua casa.

A ideia é que seja garan-
tida alimentação próxima ao 
seu local de trabalho, sem 
encargos para o usuário. O 
custo de cada refeição é sub-
sidiado pela Prefeitura. Pode 
tanto comer no estabeleci-
mento, como levar a quenti-
nha para onde quiser.

As inscrições para o car-
tão magnético Prato Feito 
Carioca foram realizadas 
entre os dias 15 de abril e 6 
de maio, na plataforma digi-
tal do programa. A seleção 
dos beneficiários foi feita 
por ordem de inscrição, e a 
lista foi publicada no Diário 
Oficial do município em 16 
de maio.
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Duro golpe contra golpistas
Fora de circulação 

Ainda de acordo 
com a Polícia Ci-
vil, os suspeitos 

estavam se escondendo 
na comunidade do Falet, 
no Estácio, Zona Norte 
do Rio.  Após receberem 
a informação de que Elias 
e Nathanael haviam sido 
presos, integrantes da co-

munidade tentaram nego-
ciar a liberdade dos presos. 
 Através dos celula-
res dos próprios suspei-
tos, ofereceram valo-
res, além do resgate da 
arma de fogo apreendida. 
 A delegacia instaurou um 
inquérito para chegar aos 
criminosos e desmante-
lar a possível quadrilha.  
A dupla foi encaminhada à 
Polinter e está a disposição 
da Justiça. A polícia tam-

bém está investigando a 
vida pregressa da dupla no 

estado de MG, já que essa 
foi a primeira prisão deles 

no Rio. 
Qualquer denúncia pode 

ser feita através do telefo-
ne: (21) 98596-7114.Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Divulgação 

Polícia Civil prende em flagrante na Zona Sul do Rio, dupla que praticava sequestro relâmpago para obrigar vítimas a fazer Pix

Delegada Daniela Terra e o material apreendido por sua equipe: uma pistola calibre 380, com numeração raspada, lacres e fitas adesivas

Ainda de acordo com a 
Polícia Civil, os suspeitos 
estavam se escondendo 
na comunidade do Falet, 
no Estácio, Zona Norte do 
Rio. 

Após receberem a in-
formação de que Elias e 

Nathanael haviam sido 
presos, integrantes da co-
munidade tentaram ne-
gociar a liberdade dos 
presos. Através dos ce-
lulares dos próprios sus-
peitos, ofereceram valo-
res, além do resgate da 

arma de fogo apreendida. 
A delegacia instaurou um 
inquérito para chegar aos 
criminosos e desmante-
lar a possível quadrilha.  
A dupla foi encaminhada 
à Polinter e está a dispo-
sição da Justiça. A polícia 

também está investigando 
a vida pregressa da dupla 
no estado de MG, já que 
essa foi a primeira prisão 
deles no Rio. Qualquer 
denúncia pode ser feita 
através do telefone: (21) 
98596-7114.

Bandidos tentaram negociar liberdade da dupla 

A Justiça do Rio pror-
rogou, por mais 25 dias, a 
prisão do cirurgião plásti-
co equatoriano Bolivar 
Guerreiro Silva. O pedi-
do foi feito pelo Ministé-
rio Público (MPRJ), por 
meio da 3ª Promotoria de 
Investigação Penal Terri-
torial do Núcleo Duque 
de Caxias.

O inquérito policial foi 
inicialmente instaurado 
para apurar lesão cor-
poral de natureza grave 
contra a paciente Daiana 
Chaves Cavalcanti, além 
de associação criminosa e 
cárcere privado. A Justiça 
já havia decretado a pri-
são temporária pelo pra-
zo inicial de cinco dias e, 
posteriormente, por mais 
cinco. A promotora de 
Justiça Cláudia Portocar-
rero entendeu, ao rece-
ber o inquérito que havia 
indícios fortes de que o 
agente teria assumido o 
risco de matar a vítima. 
Assim, o MP vê um crime 
mais grave: homicídio 
qualificado na modalida-
de tentada, hediondo. As-
sim, solicitou o encami-
nhamento ao Tribunal do 
Júri de Duque de Caxias.

O pedido de prorroga-
ção da prisão foi deferi-
do pela 4ª Vara Criminal 
da Comarca de Duque 
de Caxias. Os autos do 

processo foram encami-
nhados à Delegacia de 
Atendimento à Mulher 
(DEAM) de Caxias, que 
investigou o caso, para 
cumprimento de diversas 
diligências que o MP en-
tendeu necessárias para a 
conclusão das investiga-
ções e o oferecimento da 
denúncia.

Bolivar foi preso em 
18 de julho, quando es-
tava dentro do centro ci-
rúrgico do Hospital Santa 
Branca, clínica da qual 
ele é sócio. 

O cirurgião foi acusado 
de manter Daiana Caval-
canti, de 36 anos, em cár-
cere privado na unidade 
de saúde.

A polícia apontou que a 
mulher estava em estado 
grave, com várias compli-
cações após ter feito uma 
cirurgia plástica. Alguns 
dias após a prisão, Daia-
na conseguiu ser trans-
ferida para o Hospital 
Federal de Bonsucesso, 
onde se recuperava até 
esta quarta-feira. Após 
a prisão, vários outros 
ex-pacientes de Bolívar 
denunciaram à imprensa 
problemas que tiveram 
com o médico. Alguns 
disseram que foram ope-
rados por uma técnica de 
enfermagem que atuava 
com o equatoriano.

Bolívar tem prisão 
prorrogada

Região Metropolitana do Rio registra 
cinco feminicídios em duas semanas

Pelo menos cinco mulhe-
res morreram vítimas de fe-
minicídio na Região Metro-
politana do Rio, entre os dias 
11 a 26 deste mês, segundo 
levantamento feito pelo O 
Globo. Os assassinatos fo-
ram praticados por namora-
dos e ex-companheiros.

As últimas vítimas foram 
Letícia Dias, em Niterói, e 
Sarah Jersey Nazareth Pe-
reira, no Rio. As duas foram 
mortas na terça-feira (26), 
pelos ex-namorados. 

No período, o primei-
ro caso foi o de Marciele 
Araújo da Silva Souza, de 
29 anos, assassinada na ma-
nhã do dia 11 de julho, uma 
segunda-feira, dentro de 
casa pelo namorado, Glau-

ber Barros, com quem se 
relacionava há cerca de dois 
anos. Ele confessou o crime 
e foi preso na tarde daquele 
dia.

Dois dias depois, José 
Carlos Martins Esperidião é 

preso por policiais da Dele-
gacia de Homicídios da Bai-
xada Fluminense após con-
fessar ter matado a esposa, 
Claudia Gonçalves de Mou-
ra, por ciúmes. Ele esquarte-
jou o corpo da mulher e en-

terrou no quintal de casa. Ela 
estava desaparecida desde 4 
de julho.

Também desaparecida 
desde essa data, Elizabeth 
Lopes da Silva, de 42 anos, 
foi encontrada morta pela 
própria filha, no dia 14, den-
tro da casa do ex-padrasto, 
em Vargem Grande, na Zona 
Oeste do Rio.

Aumento 
de quase 20% 

De acordo com dados do 
Instituto de Segurança Pú-
blica, houve um aumento 
de quase 20% no número de 
feminicídios no estado do 
Rio comparando o primeiro 
trimestre de 2022 com o pri-
meiro trimestre de 2021.

Letícia e Flávio Fonseca, de 36 anos, 
ex-companheiro da vítima e suspeito do crime 

Reprodução/Redes sociais

Morre o motorista de carro que explodiu em posto 
O motorista que ficou 

gravemente ferido após seu 
carro explodir enquanto era 
abastecido com GNV em 
um posto de combustíveis 
na Rua Vinte e Quatro de 
Maio, São Francisco Xavier, 
na Zona Norte do Rio de Ja-
neiro morreu na madrugada 
de ontem (27). 

Mário Magalhães da Pe-
nha, de 67 anos, estava inter-
nado no Hospital Municipal 
Salgado Filho, no Méier.

Segundo testemunhas, 
a vítima tinha acabado de 

abrir o porta-malas do veícu-
lo quando houve a explosão, 
que destruiu a cobertura so-
bre as bombas de combustí-
veis. Nenhum frentista ficou 
ferido. Funcionários do esta-
belecimento disseram que a 
explosão ocorreu no cilindro 
de gás do veículo, que esta-
va em mau estado de conser-
vação, enferrujado, segundo 
eles.  Uma mulher que pas-
sava pelo local foi levada ao 
Hospital Municipal Souza 
Aguiar, no Centro, mas re-
cebeu alta já na terça-feira.O carro explodiu enquanto era abastecido com GNV

Reprodução 

Filha que matou mãe durante surto psicótico é presa 
Acusada de matar a pró-

pria mãe durante um surto 
psicótico no dia 11 des-
te mês, na Zona Oeste do 
Rio, Luciene Moura Pedra 
foi presa na última terça-
-feira (26) após receber 
alta médica do Hospital 
Psiquiátrico Phillipe Pinel. 

A Delegacia de Homi-

cídios da Capital (DHC), 
que investiga o caso, infor-
mou que a mulher foi de-
tida por policiais militares 
no mesmo dia do crime, no 
Aeroporto Internacional 
do Rio de Janeiro (Galeão) 
enquanto tentava embarcar 
rumo à Irlanda. Ela foi au-
tuada em flagrante e, por 

ordem judicial, conduzi-
da ao Hospital Psiquiátri-
co em Botafogo, na Zona 
Sul carioca. De acordo 
com reportagem do O Dia, 
agentes do 18º BPM (Jaca-
repaguá) foram acionados 
pela outra filha da vítima, 
no dia do crime, para uma 
ocorrência na Rua Ara-

ticum, no Anil, em Jaca-
repaguá. A residência foi 
encontrada revirada e com 
marcas de sangue. A víti-
ma estava debaixo da cama 
e apresentava várias lesões 
provocadas por arma bran-
ca. Luciene teria cometido 
o crime durante um surto 
psicótico.

Sandro Vox / Agência O Dia

Luciene Moura foi levada para a delegacia e 
depois encaminhada para o sistema penitenciário
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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.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Câmara Municipal de Belford Roxo
COMISSÃO DE PROCESSO ADMINISTRATIVO DIS-

CIPLINAR
Processo Administrativo Disciplinar nº 557/2022 - 
Republicação
Assunto: Inquérito Administrativo
Servidor: Maurício de Souza
O Presidente da Comissão de Processo Administra-
tivo Disciplinar, faz saber, referente ao Processos no 
557/2022, que o servidor da Câmara Municipal de Bel-
ford Roxo, MAURÍCIO DE SOUZA, Técnico Jurídico 
Legislativo, matrícula nº 115802011, por ter completado 
mais de 30 (trinta) dias de faltas consecutivas, carac-
terizando ABANDONO DE CARGO, infringiu o previs-
to nos artigos 154 e 155 da Lei Ordinária Municipal nº 
1.615/2020. E como o servidor reside em área de risco, 
pelo presente Edital, cita para comparecer à Câmara 
Municipal de Belford Roxo, situada na Avenida José 
Mariano dos Passos, nº 1.214, Centro, Belford Roxo, 
RJ, CEP: 26.130-570, no prazo de 15 (quinze) dias, 
das 10h às 17h, a contar dessa publicação, a fim de 
conhecer e apresentar defesa por escrito no Processo 
Administrativo Disciplinar nº 557/2022, sob pena de re-
velia e aplicação do artigo 150 e seus incisos, da Lei 
nº 1.615/2020. E para que chegue ao conhecimento de 
todos e do citado servidor, foi expedido Edital na forma 
da Lei.

Belford Roxo, 27 de julho de 2022.

Delário de Souza Ribeiro
Presidente da Comissão de PAD

COMISSÃO DE PROCESSO ADMINISTRATIVO DIS-
CIPLINAR

Processos Administrativos Disciplinares Republi-
cação nos 549, 559, 566, 567 e 561/2022.
Publicação dos Processos Administrativos n.º 562, 
552 e 565/2022	
Assunto: Inquérito Administrativo
Servidores: Agnaldo Gonçalves Viana, Jaqueline 
Loback Siqueira, Paulo Fabiano Azevedo dos San-
tos, Wellington Isidorio das Neves, Patrícia Montei-
ro de Almeida, Patrícia de Lima, Anselmo Cavalheiro 
Ramos e Ricardo da Silva Vieira.
O Presidente da Comissão de Processo Administrati-
vo Disciplinar, faz saber, referente aos Processos nos 
549, 559, 566, 567, 561, 562, 552 e 565/2022, que os 
servidores da Câmara Municipal de Belford Roxo, AG-
NALDO GONÇALVES VIANA, Técnico Legislativo, ma-
trícula nº 115342011, JAQUELINE LOBACK SIQUEI-
RA, Técnico Contábil, matrícula nº 015322011, PAULO 
FABIANO AZEVEDO DOS SANTOS, Técnico Jurídico 
Legislativo, matrícula  nº 011732009, WELLIGTON 
ISIDORIO DAS NEVES, Técnico Contábil, matrícula 

nº 0107252009, PATRÍCIA MONTEIRO DE ALMEIDA, 
Copeira, matrícula nº 0107522009, PATRÍCIA DE LIMA, 
auxiliar técnico legislativo, matrícula n.º 115432011 e 
ANSELMO CAVALHEIRO RAMOS, vigia, matrícula n.º 
115822011,por terem completado mais de 30 (trinta) 
dias de faltas consecutivas, caracterizando ABANDO-
NO DE CARGO, infringiram o previsto nos artigos 154 
e 155 da Lei Ordinária Municipal nº 1.615/2020. E como 
os servidores encontram-se em local incerto e não sa-
bido, pelo presente Edital, citam para comparecerem à 
Câmara Municipal de Belford Roxo, situada na Aveni-
da José Mariano dos Passos, nº 1.214, Centro, Belford 
Roxo, RJ, CEP: 26.130-570, no prazo de 15 (quinze) 
dias, das 10h às 17h, a contar dessa publicação, a fim 
de conhecerem e apresentarem defesa por escrito nos 
Processos Administrativos Disciplinares sob os nos 549, 
559, 566, 567, 561, 562, 552 e 565/2022, sob pena de 
revelia e aplicação do artigo 150 e seus incisos, da Lei 
nº 1.615/2020. E para que chegue ao conhecimento de 
todos e dos citados servidores, foram expedidos Editais 
na forma da Lei.

Belford Roxo, 27 de julho de 2022.

Delário de Souza Ribeiro
Presidente da Comissão de PAD

CAÇA-PALAVRAS

Solução
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Procure e marque, no diagrama de letras, as palavras em destaque no texto.
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O coração humano
O coração é um MÚSCULO do corpo humano lo-
calizado no TÓRAX, entre os PULMÕES. Dividi-
do em quatro partes — dois VENTRÍCULOS e 
duas aurículas ou ÁTRIOS —, ele é o órgão res-
ponsável por IMPULSIONAR o sangue para to-
do o organismo. Essa ação realiza dois movi-
mentos: a contração, ou SÍSTOLE, e o relaxa-
mento, conhecido como DIÁSTOLE.

Estas são as principais estruturas do CORAÇÃO:
 • PERICÁRDIO — MEMBRANA que protege o órgão pelo lado externo;
 • ENDOCÁRDIO — membrana protetora da parte interna;
 • MIOCÁRDIO — músculo responsável pelas CONTRAÇÕES;
 • Átrios — cavidades superiores por onde o SANGUE entra no coração;
 • Ventrículos — CAVIDADES inferiores por onde o sangue sai;
 • Válvula TRICÚSPIDE — impede o REFLUXO de sangue do átrio direito para o 

ventrículo esquerdo;
 • Válvula MITRAL — realiza a mesma função da tricúspide, mas do átrio esquer-

do para o ventrículo direito.

ILUSTRAÇÃO: CANDI

PALAVRAS CRUZADAS DIRETAS

Solução

www.coquetel.com.br © Revistas COQUETEL
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NEPA
CASTROALVES

RECEMRION
VELOCIMETRO

PARAUSEEG
DEVERNHOQUE
AMBIDESTRA

MEEVTODATA
LRCALOR

RUÇAGARBO
PORENGRUPIR

PUDERAMARAM
LOASFINAR
OUINOITES

RABISCADO
BOLOLOOSEM

Capital da
França

Operação
de limpeza
feita após
o aborto

Pinot (?),
casta de
uvas da

Borgonha
Medidor
no painel
dos auto-
móveis

Empregue 
habitual-

mente

Bando de-
sordeiro
(p. ext.)

Massa à 
base de 
batata 
(Cul.)

Aquela que
escreve
com as

duas mãos

Controla os 
impulsos 
(Psican.)

(?) Lanh,
cantora e 
percussio-

nista

Esmaecida
pelo uso
(bras.)

(?) do Tiju-
co: a atual
Diaman-
tina (MG)

Queijo
fresco e
cremoso
da Itália

Impedido
de agir
(fig.)

Principal
órgão do
sistema
excretor

"(?) Amor", 
novela com 

Regina 
Duarte

A trans-
missão do
podcast

"(?)
Brancas",
filme de
Visconti 

Grande
confusão

(gíria)

Desinência
nominal do
masculino

(?) mais
nem

menos: de
repente

Ingredien-
tes básicos
da cerveja

Deserto
Cidade me-
diterrânea
de Israel

Ter pais ricos

Pouco
antes

Poeta 
que teve
Eugênia
Câmara 

como musa

Peça teatral de Jean-
Paul Sartre

Pule 
de asa-
delta

É cultivado sem agrotóxicos ou
aditivos químicos  

Estado 
do Círio
Tarefa
escolar

Formação
óssea nas
fraturas

Ludibriar
(gíria)

Greta (?), 
atriz

Assistem; 
presenciam
Feitio do
ancinho

Lavram 
(a terra)
Materiais
elétricos

Tiveram
permissão

para

Benefício 
assisten-
cial da 

Previdên-
cia (sigla)

Acabar
Rio da

represa 
de Assuã

Sim, em francês

Diz-se de algo apenas
delineado (fig.)

3/lan — oui. 4/loas — noir. 7/burrata.
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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.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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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

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAISquinta-feira, 28 de julhO de 2022 11

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

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.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

27 DE JULHO DE 2022 PUBLICADO EM 28/07/2022

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO

PORTARIA Nº 1774/SEMAD/2022 DE 27 DE JULHO 
DE 2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
OSEIAS OLIVEIRA DA CRUZ, do cargo em comissão 
de Assessor de Gabinete, Símbolo DAS-8, da Secreta-
ria Municipal de Meio Ambiente.

PORTARIA Nº 1775/SEMAD/2022 DE 27 DE JULHO 
DE 2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Munici-
pal, ALESSANDRA CONCEIÇÃO DE OLIVEIRA, para 
exercer o cargo em comissão de Assessor de Gabinete, 
Símbolo DAS-8, da Secretaria Municipal de Meio Am-
biente.

PORTARIA Nº 1776/SEMAD/2022 DE 27 DE JULHO 
DE 2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do 
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Mu-
nicipal, SADY DOUGLAS SILVA ABREU, do cargo em 
comissão de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-9, na 
Secretaria Municipal de Saúde.

PORTARIA Nº 1777/SEMAD/2022 DE 27 DE JULHO 
DE 2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, 
VIVIANE LAURENTINA DE OLIVEIRA, para exercer o 
cargo em comissão de Assessor de Serviço, Símbolo 
DAS-9, na Secretaria Municipal de Saúde.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971 

SECRETARIA MUNICIPAL DE ENVELHECIMENTO 
SAUDÁVEL E QUALIDADE DE VIDA

 
PORTARIA Nº 002/SMESQV/2022, DE 27 DE JULHO 
DE 2022.
“Dispõe sobre a divulgação do resultado das candida-
tas habilitadas a participarem das eleições que visam 
a ocupação das vagas referente ao Edital de Convoca-
ção para a Eleição do Conselho Municipal da Pessoa 
Idosa”.
A Secretaria Municipal de Envelhecimento Saudável e 
Qualidade de Vida de Belford Roxo, no uso das atribui-
ções que lhe são conferidas:

RESOLVE:
Art. 1º Tornar público a divulgação das candidatas ha-
bilitadas para participarem das eleições que visam a 
ocupação das vagas disponíveis para “Conselho Mu-
nicipal da Pessoa Idosa” da Secretaria Municipal de 
Envelhecimento Saudável e Qualidade de Vida de Bel-
ford Roxo, conforme abaixo:
•	 GRUPO DA FRATERNIDADE JÚLIO FORAIN;
•	 INSTITUTO NOVA ESPERANÇA;
•	 ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE REABILI-
TAÇÃO E ASSISTÊNCIA AOS CEGOS E SURDOS – 
ABRACES;
•	 INSTITUTO LUZ E VIDA;
•	 ASSOCIAÇÃO BENEFICENTE RESGATAN-
DO VIDAS;
•	 ONG. SUBLIMES;
•	 ASSOCIAÇÃO CULTURAL E RECREATIVA 
AFOXÉ RAÍZES AFRICANAS.
2º Esta Portaria revoga as disposições em contrário e 
entra em vigor na data de sua publicação.

CRISTIANE DE CARVALHO LEONARDO
Secretária Municipal de Envelhecimento Saudável e 

Qualidade de Vida 
Matrícula n.º 60/85.967

SMESQV - PMBR
(Omitido da publicação do dia 27/07/2022)

 secretAriA MUNICIPAL DE ORDEM PÚBLICA

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 54.0010/2022
CONTRATO N°: 001
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: H. L. DE SOUZA ESTRUTURAS 
PARA EVENTOS LTDA.
OBJETO: CONTRAÇÃO DE EMPRESA PARA PRES-
TAÇÃO DE SERVIÇOS DE LOCAÇÃO, LIMPEZA, 
REMOÇÃO E TRANSPORTE DE BANHEIROS QUÍMI-
COS, VISANDO ATENDER AS DATAS COMEMORATI-
VAS, COMO DIAS DE FREIRAS, POSTOS DE TESTE 

DE COVID – 19, INAUGURAÇÕES, ANIVERSÁRIO DA 
CIDADE, DIA DO TRABALHADOR, DIA DA INDEPEN-
DÊNCIA, CARNAVAL, NATAL, ANO NOVO, NO MUNI-
CÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
VALOR: R$ 1.201.359,28 (UM MILHÃO, DUZENTOS E 
UM MIL, TREZENTOS E CINQUENTA E NOVE REAIS 
E VINTE E OITO CENTAVOS).     
PRAZO:  12 MESES
PROGRAMAS TRABALHO:  1.04.122.1.2027
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.00  
NOTA DE EMPENHO:  607
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 
DATA DE ASSINATURA: 20 de julho de 2022 

LUIZ LEONARDO BRITO DA SILVA
Secretário Municipal de Ordem Pública

secretAriA municipal de OBRAS, PROJE-
TOS, CAPTAÇÃO DE RECURSOS E CONVÊNIOS

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 52/0441/2021
CONTRATO N°: 85/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: BR. CARIOCA CONSTRUÇÃO LTDA 
ME.
OBJETO:  EXECUÇÃO DE OBRA DE REFORMA DA 
PASSARELA AS MARGENS DO RIO BOTAS, ALTURA 
DA RUA TAJURI E RUA TEPEROÁ, S/Nº, BAIRRO HE-
LIÓPOLIS, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
VALOR:  R$ 422.424,96 (QUATROCENTOS E VINTE 
E DOIS MIL, QUATROCENTOS E VINTE E QUATRO 
REAIS E NOVENTA E SEIS CENTAVOS).
PRAZO: 04 (QUATRO) MESES.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.451.10.1014
ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00
NOTA DE EMPENHO: 589
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 
DATA DE ASSINATURA: 15 de JULHO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA 
secretÁrio municipal de OBRAS, PROJE-

TOS,
CAPTAÇÃO DE RECURSOS E CONVÊNIOS.

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO: 52/0169/2021
CONTRATO N°: 07/SEMOCAP/2022
TERMO: 002
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: N.C. CONSTRUÇÕES E SERVIÇOS 
EIRELI.
OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRA DE REFORMA DE 
PRAÇA, SITUADA NA RUA CAMINHO DA GLÓRIA 
COM ESTRADA DE ITAIPU- BABI, BAIRRO NOVA 
AURORA, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/
RJ.DA READEQUAÇÃO DA PLANILHA ORÇAMEN-
TÁRIA: FICA RETIFICADA A PLANILHA ORÇAMEN-
TARIA, TENDO EM VISTA O ACRÉSCIMO DE ITENS 
NO IMPORTE DE R$ 70.016,94 (SETETNTA MIL, 
DEZESSEIS REAIS ENOVENTA E QUATRO CENTA-
VOS) E SUPRESSÃO DE ITENS NO IMPORTE DE R$ 
68.113,32 (SESSENTA E OITO MIL, CENTO E TREZE 
REAIS E TRINTA E DOIS CENTAVOS).
O VALOR DO CONTRATO RERRATIFICADO PASSA 
A SER DE R$ 298.269,56 (DUZENTOS E NOVENTA E 
OITO MIL, DUZENTOS E SESSENTA E NOVE REAIS 
E CINQUENTA E SEIS CENTAVOS).
DA PRORROGAÇÃO DE PRAZO: PELO PRESENTE 
INSTRUMENTO FICA PRORROGADO O PRAZO DE 
EXECUÇÃO DO CONTRATO Nº 07/SEMOCAP/2022 
POR MAIS 60 DIAS A CONTAR DE 15/07/2022.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.1013.15.451.010
ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00.
NOTA DE EMPENHO: 178
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 
DATA DE ASSINATURA: 15 de JULHO de 2022

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA 
secretÁrio municipal de OBRAS, PROJE-

TOS,
CAPTAÇÃO DE RECURSOS E CONVÊNIOS.

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO ADMINISTRATIVO: 52/0121/2021
TERMO: 001
CONTRATO: 054/SEMOCAP/2021
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA:  N.C. CONSTRUÇÕES E SERVIÇOS 
EIRELLI
OBJETO:  EXECUÇÃO DE OBRA DE CONSTRUÇÃO 
DE PRAÇA, SITUADO MA RUA ROMANCISTA, S/Nº, 
BAIRRO APOLO XI, NO MUNICÍPIO DE BELFORD 
ROXO/RJ.
DA READEQUAÇÃO DA PLANILHA ORÇAMENTÁ-
RIA:  FICA RETIFICADA A PLANILHA ORÇAMENTA-
RIA, TENDO EM VISTA O ACRÉSCIMO DE ITENS NO 
IMPORTE DE R$ 6.695,83 (SEIS MIL, SEICENTOS 
E NOVENTA E CINCO REAIS E OITENTA E TRÊS 
CENTAVOS) E ITENS NOVOS NO IMPORTE DE R$ 
140.080,56 (CENTO E QUARENTA MIL, OITENTA 
REAIS E CINQUENTA E SEIS CENTAVOS) TOTA-

LIZANDO O VALOR DE R$ 146.776,49 (CENNTO E 
QUARENTA E SEIS MIL, SETECENTOS E SETENTA 
E SEIS REAIS E QUARETNA E NOVE CENTAVOS).
O VALOR DO CONTRATO RERRATIFICADO PASSA 
A SER DE R$ 738.766,07(SETECENTOS E TRINTA E 
OITO MIL, SETECENTOS E SESSENTA E SEIS REAIS 
E SETE CENTAVOS).
DA PRORROGAÇÃO DE PRAZO: PELO PRESENTE 
INSTRUMENTO FICA PRORROGADO O PRAZO DE 
EXECUÇÃO DO CONTRATO Nº 54/SEMOCAP/2021 
POR MAIS 90 (NOVENTA) DIAS.
PROGRAMA DE TRABALHO: 73.1.1013.15.451.10
NATUREZA DE DESPESA: 4.4.90.51.00
NOTA DE RESERVA: 169
FUNDAMENTO: Na Lei Federal nº 8.666/93.
DATA DA ASSINATURA: 21 de JULHO DE 2022

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA 
secretÁrio municipal de OBRAS, PROJE-

TOS,
CAPTAÇÃO DE RECURSOS E CONVÊNIOS.

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO: 52/0126/2022
CONTRATO N°: 66/SEMOCAP/2021
TERMO ADITIVO Nº: 003
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: CONSTRUTEC MANUTENÇÃO, 
CONTRUÇÃO E REFORMAS EIRELLI.
OBJETO:  O PRESENTE TERMO ADITIVO TEM POR 
OBJETO O REEQUILIBRIO ECONÔMICO-FINANCEI-
RO DO CONTRATO Nº 66/SEMOCAP/2021.
DA RATIFICAÇÃO: EM RAZÃO DA ALTERAÇÃO 
DOS VALORES DOS INSUMOS DA CONSTRUÇÃO 
CIVIL REALIZADA POR INTERMÉDIO DO PRESEN-
TE TERMO ADITIVO, CONSIDERANDO O VALOR 
DA REVISÃO CONTRATUAL NO MONTANTE DE R$ 
206.615,59 (DUZENTOS E SEIS MIL, SEISCENTOS 
E QUINZE REAIS E CINQUENTA E NOVE CENTA-
VOS). O VALO GLOBAL ESTIMADO DO CONTRATO 
Nº 66/SEMOCAP/2021 PASSA A SER FIXADO EM R$ 
2.973.500,11 (DOIS MILHÕES, NOVECENTOS E SE-
TETNTA E TRÊS MIL, QUINHENTOS REAIS E ONZE 
CENTAVOS).
PROGRAMA DE TRABALHO: 1.15.451.10
NATUREZA DE DESPESA: 4.4.90.51.00
NOTA DE RESERVA: 476/2022
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93. 
DATA DE ASSINATURA:  08 de JUNHO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA 
secretÁrio municipal de OBRAS, PROJE-

TOS,
CAPTAÇÃO DE RECURSOS E CONVÊNIOS.

SECRETÁRIO MUNICIPAL DE MOBILIDADE URBA-
NA

Despacho do Processo nº 55/0087/2021 = HOMOLO-
GO a presente LICITAÇÃO na modalidade PREGÃO 
PRESENCIAL SRP Nº 17/2022, cujo objeto é CON-
TRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA 
FORNECIMENTO DE MATERIAL E EQUIPAMENTO 
DE SINALIZAÇÃO, EM ATENDIMENTO A SECRETA-
RIA MUNICIPAL DE MOBILIDADE URBANA DO MU-
NICÍPIO DE BELFORD ROXO – RJ, e adjudico a em-
presa JSL COMÉRCIO E SERVIÇOS EIRELI no valor 
de R$502.100,00 (Quinhentos e dois mil e cem reais) 
conforme Ata de julgamento/mapa de lances e Ata de 
adjudicação/Mapa de Adjudicação da Comissão para 
Realização dos procedimentos de Licitação na moda-
lidade de Pregão Presencial as fls. 505 a 508 e ainda, 
pareceres da Douta Procuradoria Geral do Município 
em fls. 167 a 176 e da Controladoria Geral do Município 
às fls. 537.            
                          	

                         Belford Roxo, 21 de Julho de 2022.
MARCELO MACHADO

-Secretário Municipal de Mobilidade Urbana 

-SECRETÁRIO MUNICIPAL DE CONSERVAÇÃO
Despacho do Processo nº 53/0054/2021 = HOMO-
LOGO a presente LICITAÇÃO na modalidade CON-
CORRÊNCIA PÚBLICA Nº 018/2022, cujo objeto é 
CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA EXECUÇÃO 
DE SERVIÇOS DE MANUTENÇÃO CORRETIVA E 
PREVENTIVA DO PARQUE DE ILUMINAÇÃO PÚBLI-
CA NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO., adjudican-
do seu objeto a empresa: PORTLAN Serviços de Ma-
nutenção Comércio e Locação Eireli., no valor de R$ 
8.641.423,53 (oito milhões seiscentos e quarenta e um 
mil quatrocentos e vinte e três reais e cinquenta e três 
centavos), conforme Ata de julgamento/mapa de lances 
da Comissão para Procedimentos de Licitação na Mo-
dalidade de Concorrência Pública as fls. 1163/1166 e 
ainda, pareceres da Douta Procuradoria-Geral do Muni-
cípio 149/179, 344 e 348/350 e da Controladoria Geral 
do Município 1170.

Belford Roxo, 27 de Julho de 2022.
PAULO SÉRGIO CORREA LUNA

           -Secretário Municipal de Conservação-
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SEGUNDO CADERNO

PUDIM DE 
TAPIOCA

INGREDIENTES

1/2 xícara de tapioca 
granulada
1/2 l de leite
1/2 garrafa pequena 
de leite de coco
1 pacote de 50 g de 
coco ralado
1 lata de leite con-
densado
3 ovos

MODO DE PREPARO

Levar ao fogo o lei-
te e a tapioca, fazer 
um mingau e deixar 
esfriar por completo 
(ficará como se fosse 
um grude, mas é nor-
mal).
Acrescentar o leite 
condensado e o coco 
ralado.
Bater os ovos no liqui-
dificador com o leite 
de coco e misturar 
com o restante.
Caramelar a forma e 
assar em banho-ma-
ria por aproximada-
mente 40 minutos.

CAMARÃO NA 
MORANGA

INGREDIENTES

1 kg de camarão mé-
dio
4 colheres (sopa) de 
azeite
2 dentes de alho
1 cebola
5 tomates sem se-
mentes
sal e pimenta-do-
-reino a gosto
1 lata de creme de 
leite sem soro
300 g de requeijão 
cremoso
1 moranga
cheiro-verde a gosto
3 colheres (sopa) de 
ketchup

MODO DE PREPARO

Retire a tampa e as 
sementes da moran-
ga.
Lave e enrole-a em 
papel alumínio e leve 
ao forno médio (180° 
C) por 45 minutos.
Em uma panela, 
aqueça o azeite e re-
fogue o alho e a cebo-
la, junte o camarão e 
deixe cozinhar por 5 
minutos.
Adicione os tomates 
picados, a pimenta, o 
sal e o ketchup.
Desligue o fogo e 
acrescente o creme 
de leite e o cheiro-
-verde.
Misture bem e adi-
cione por último o re-
queijão.
Passe um pouco de 
requeijão no interior 
da moranga e despe-
je o creme de cama-
rão.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

DECRETO Nº 2763 DE 27 DE JULHO DE 2022.

EMENTA: Abre Crédito Adicional Suplementar no valor de R$ 30.000,00

O PREFEITO MUNICIPAL DE PORTO REAL, no uso das suas atribuições, com 
fundamento no artigo 41º, inciso I, da Lei Federal nº 4.320, de 17 de março de 1964, 
e tendo em vista a autorização constante do artigo 8º da Lei Municipal nº 692 de 14 
de Dezembro de 2020.

Decreta: 

Art. 1º Fica Aberto crédito suplementar no valor de R$ 30.000,00 (Trinta mil reais) 
para atender as programações constantes do Anexo I deste Decreto;

Art. 2º Os recursos necessários à execução do dispositivo no artigo anterior decorre-
rão das anulações de dotações orçamentárias constantes do Anexo II deste Decreto, 
conforme disposto no artigo 43, parágrafo 1º, Inciso III da Lei Federal nº 4.320, de 
17 de março de 1964;

Art. 3º Este Decreto entrará em vigor na data de sua publicação, revogadas as dis-
posições em contrário.

Anexo I
Ficha Unidade Executora Funcional Programática Despesa Fonte Suplementação

0020 03.01.00 04.122.0129-2.514 3.3.90.92.00 1.001.0000 R$ 30.000,00

Total R$ 30.000,00

Anexo II

Ficha
Unidade 

Executora

Funcional

Programática
Despesa Fonte Anulação

0013 03.01.00 04.122.0129-2.514 3.3.90.30.00 1.001.0000 R$ 30.000,00

Total R$ 30.000,00

Legenda: 
 Descrição da Fonte e Vinculo
1.001.0000 – Recursos Ordinários

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

PORTARIA Nº 0949 DE 26 DE JULHO DE 2022.

O PREFEITO MUNICIPAL DE PORTO REAL, NO USO DE SUAS ATRIBUIÇÕES

                                                                                                                     RESOLVE:

ART. 1º - REINTEGRAR, a partir de 01/08/2022, o servidor EDSON ANTONIO DE 
SOUZA matricula 302 ocupante do cargo de Motorista, a vista do Processo nº. 
5354/21.

ART. 2º - Esta portaria entra em vigor na data de sua publicação, revogando-se as 
disposições em contrário.

Alexandre Augustus  Serfiotis
Prefeito

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 059/2022

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria Municipal de Licitações Com-
pras e Contratos torna público que realizará às 10:00 horas, do dia 11 de agosto 
de 2022 na Sala de Licitações do Centro Administrativo Municipal no Palácio 5 de 
Novembro à Rua Hilário Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 059/2022 na 
modalidade Pregão na forma presencial, tipo menor preço, objetivando CONTRA-
TAÇÃO DE EMPRESA PARA PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS DE ARBITRAGEM DO 
CAMPEONATO AMADOR E VETERANO DE FUTEBOL DE CAMPO para atender 
a SECRETARIA MUNICIPAL DE ESPORTE E LAZER conforme especificações con-
tidas no edital e seus anexos que são parte integrante do Processo Administrativo 
nº 2532/2022. O Edital poderá ser retirado no portal oficial do município no ende-
reço eletrônico https://www.portoreal.rj.gov.br. Para retirada do edital na Secretaria 
de Licitações Compras e Contratos os interessados deverão trazer: 1 (uma) resma 
(500 folhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e documentos de identificação civil. 
VALOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 30.228,28 (trinta mil, duzentos e vinte e oito reais 
e vinte e oito centavos)

Porto Real, 27 de julho de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COMPRAS E CONTRATOS                                                              

https://www.portoreal.rj.gov.br
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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!

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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

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

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.
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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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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
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Ingredientes

Modo de preparo

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

Corte o frango em pe-
daços.

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

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

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

Bom apetite!

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA COM 
BATATA SIMPLES

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

GALINHA COM QUIABO

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

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais



quINta-feira, 28 de julho de 2022Hora27 ATOS OFICIAISquinta-feira, 28 de julhO de 2022 27

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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A PANDEMIA NÃO ACABOU
TODOS JUNTOS CONTRA O

COVID-19

USE MÁSCARA

HIGIENIZE AS 
MÃOS COM ÁLCOOL 

EM GEL

MANTENHA 
A DISTÂNCIA 

MÍNIMA DE 2 M

LAVAR AS MÃOS 
FREQUENTEMENTE

COBRIR A BOCA E O 
NARIZ AO TOSSIR E 

ESPIRRAR
AO SINAL DE FEBRE 

PROCURE UM 
MÉDICO

A INFECÇÃO ATACA 
OS PULMÕES E 

PROVOCA FALTA DE 
AR

LAVAR AS MÃOS 
FREQUENTEMENTE


