
sextA-FEIRA, 15 de julho de 2022Hora1

R$ 1•PRESIDENTE: JOSÉ DE LEMOS                   

facebookjornalhorah

R$ 1

www.jornalhorah.com.br

•PRESIDENTE: JOSÉ DE LEMOS 	NOVA IGUAÇU RJ  sextA-FEIRA, 15 de Julho DE 2022    ANO XXXII N º10.567

A equipe do delegado Celso Ribeiro, titular da 52ª Delegacia 
de Polícia de Nova Iguaçu, na Baixada Fluminense, prendeu um 
dos seis acusados de cometer o crime. Jorge Alberto Nogueira 
da Costa e mais cinco comparsas invadiram a casa da vítima e 
mantiveram reféns crianças e mulheres. Como não encontraram 
o alvo, eles roubaram dinheiro, celulares e joias. Os bandidos po-
dem ser integrantes de quadrilha que pratica sequestros. 
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Mandou na lata
Deputado diz que 
se Lula visitar a 
casa dele ‘será 
recebido na bala’
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Civil mete na tranca 
acusado de tentar 
sequestrar herdeiro 
do dono da Unig 

Crime hediondo

Justiça decreta 
prisão de grupo 
de amigos que  

espancou jovem  
e jogou o corpo  

dentro de um rio

Cauã Neres das Chagas, de 17 anos, conhecia os assassinos. Ao confessar 
o crime, eles disseram que para ocultar o corpo, chegaram até a amarrar pe-
dras na vítima antes de arremessá-lo no rio em um rio. 
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Inimigo ao lado 

Obras a todo vapor 
em Belford Roxo  

Prefeitura executa melhorias em diversos bairros, como colocação de galerias 
e manilhas para amenizar os problemas das chuvas. pág.3

Ameaçada de morte por ser vereadora 
negra e trans pede proteção ao Brasil 

O pedido de medidas cautelares para a vereadora de Niterói 
(RJ) Benny Briolly (PSOL) foi feito através da Comissão Intera-
mericana de Direitos Humanos (CIDH). Mensagens mensagens 
hostis, de teor racista e transfóbico contra a parlamentar se in-
tensificaram no final de 2021.
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Arrascaeta se aproxima de marco 
histórico com a camisa do Mengão

pág.5

Cidade do Rio começa vacinação  
de covid em crianças de até 3 anos
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Os fãs da cantora 
norte-americana 
Beyoncé têm ago-

ra um novo motivo para 
visitar a cidade de Petró-
polis, na Região Serrana 
do Rio.

O museu de cera da ci-
dade acaba de inaugurar 
uma estátua em homena-
gem à cantora. A estátua 
de cera chegou ao Brasil 
na semana passada e entra 
em exposição nesta sexta-
-feira (15).

A obra tem as mesmas 
medidas da cantora, com 
um metro e setenta de 
altura. Levou seis meses 
para ficar pronta e foi 
confeccionada com cabe-
lo humano e olhos de vi-
dro, que oferecem maior 

realismo.
“Era uma estátua muito 

pedida pelo público, toda 
vez que fazíamos pesqui-
sas na nossa rede social 
ela era sempre muito co-
mentada, então a gente 
decidiu atender o pedido 
do público”, comenta Ga-
briel Orempüller, super-
visor do Museu de Cera 
de Petrópolis.

Na exposição do mu-
seu, Beyoncé está vesti-
da com o mesmo figurino 
que usou em um show 
histórico na final do Su-
per Bowl, nos Estados 
Unidos, em 2013.

A estátua chega no mês 
que a cantora vai lançar 
seu sétimo álbum. O estú-
dio que confeccionou a es-
tátua de cera em Londres 
é o mesmo que produz as 
obras do renomado museu 

Madame Tussauds.
A cantora Beyoncé nas-

ceu em Houston, no Te-
xas, nos Estados Unidos. 
Ela se tornou conhecida 
em 1997 como integrante 
do grupo feminino R&B 
Destiny’s Child. Conhe-
cida mundialmente, em 
sua carreira solo fez su-
cesso com músicas como 
“single Ladies” e “Irre-
placeable”.

O Museu de Cera de 
Petrópolis tem hoje 39 
estátuas de personalida-
des como Pelé, Madonna, 
Michael Jackson e Elvis 
Presley. O museu está lo-
calizado à Rua Barão do 
Amazonas, 35, no centro 
histórico de Petrópolis. 
O local funciona todos 
os dias, das 10h às 17h 
sendo sábados das 10h às 
18h.

Frustração total. Essa é a melhor frase para definir para o sentimento de um calouro da política na Baixada 
Fluminense. O moço, que estava prestes a assumir um importante cargo no partido pelo qual se filiou, acabou 
levando uma rasteira daquelas, supostamente armada por um velho desafeto. Ele montou a arapuca e o alvo 
caiu fácil após uma inteligente estratégia somente digna de roteiros de novelas. 

Traição às escondidas 

O SOMBRA horahmunicipios@gmail.com

Um passarinho contou ao Sombra que o calouro 
em questão teria sido ‘convidado’ a integrar as fi-
leiras do partido com a promessa de ocupar um car-
go que poderia inflar as possibilidades de concorrer 
a um cargo eletivo, pois trata-se de um trabalho de 
inclusão. Ocorre que o moço estava filiado a outra 
legenda e teria aceitado a proposta por trás da cor-
tina, sem o conhecimento do presidente. E não deu 
certo. 

Por trás da cortina 
Não foi uma ideia original. Afinal, quantos políticos 

pulam de agremiação igual a prostituta e acabam sempre 
ficando com quem paga mais. Ele acabou pagando um alto 
preço pela pulada de cerca e parece ter ficado com uma 
mão na frente e outra atrás. Frustrações à parte, o rapaz 
não demonstra estar arrasado com o plano que não deu 
certo. Segundo a fonte, já estaria planejamento outra estra-
tégia para conseguir um cargo, dessa vez numa prefeitura. 
Difícil missão, essa, não?

A pulada de cerca 

Envie sua 
denúncia ou elogio!

Beyoncé é a mais nova atração 
do Museu de Cera de Petrópolis
Estátua da cantora norte-americana 

foi confeccionada em Londres 
e tem as mesmas medidas dela

Um edital inédito da 
Secretaria Municipal de 
Cultura (SMC) irá premiar 
seis feiras e/ou festas lite-
rárias no Rio que valori-
zem, sobretudo, narrativas 
de temática negra/ afro-
-brasileira e/ou periférica. 
O objetivo é selecionar e 
premiar iniciativas que 
visam fortalecer ações de 
fomento à literatura na ci-
dade. O investimento é de 
R$ 180 mil, sendo R$ 30 
mil para cada.

“A finalidade desta pre-

miação dialoga com as 
iniciativas de retomada 
das atividades culturais 
no Rio após o período 
de isolamento social de-
corrente da pandemia da 
Covid-19, resultando em 
poucos eventos culturais”, 
comentou Sinara Rúbia, 
gerente de Livro e Leitura 
da SMC.

As inscrições vão até 
26 de agosto neste site. 
Podem participar pessoas 
jurídicas, com ou sem fins 
lucrativos, incluindo MEI.

Edital premia feiras 
literárias que 

valorizam temática 
negra/afro-brasileira

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Atração entra em exposição nesta sexta-feira (15)

Nova Iguaçu recebe casa de eventos voltada para o público LGBTQIA+
A Baixada Fluminense 

sempre foi um espaço com 
muita expressão artística e 
cultural. No entanto, o públi-
co LGBTQIA+ sentia falta 
de um espaço onde pudes-
sem se expressar com maior 
liberdade. Pensando nisso, o 
“Safari Club & Bar” chega a 
Nova Iguaçu com o objetivo 
de sanar a demanda presente 
entre a população.

O espaço conta com dois 
ambientes: o “quintalzinho”, 
que funciona como um bar, 
e a “pista”, onde o públi-
co poderá curtir as músi-
cas do momento. O Site da 
Baixada esteve presente na 
pré-inauguração do local e 
conferiu os detalhes do em-
preendimento que promete 
ser o point do público LGB-
TQIA+ em Nova Iguaçu.

O “quintalzinho” é um 
espaço ao ar livre, onde a in-
teração entre amigos é mais 
que bem-vinda! No espaço, 
o público poderá saborear 
com drinks e petiscos, além 
de opções de almoço aos do-
mingos. A entrada é gratuita, 
sendo cobrado apenas uma 
taxa de couvert artístico, no 
valor de R$ 5.

Enquanto isso, na “pis-

ta”, o final de semana será 
recheado de festas, que con-
tarão com diversas atrações. 
O espaço, aliás, é dividido 
em duas partes: a pistinha, 
que já será inaugurada, e 
o “pistão”, espaço maior 
para receber os visitantes. 
Além disso, nos domingos, 
o público iguaçuano poderá 
mostrar seus talentos musi-
cais durante o “Santokê”.

divulgação

Entrada na casa noturna é gratuita



sextA-FEIRA, 15 de julho de 2022 Hora 3geral

Infraestrutura

Prefeitura executa melhorias em diversos bairros, como colocação de galerias e manilhas para amenizar os problemas das chuvas

Obras a todo vapor 
em Belford Roxo 

A Prefeitura de Bel-
ford Roxo continua 
com as obras de 

infraestrutura pela cidade. 
Esta semana, as Secretarias 
de Conservação e de Obras, 
Projetos, Captação de Re-

cursos e Convênios estive-
ram concretando a rua Darci 
Ribeiro, no Morro do Sapo 
e fazendo o saneamento bá-
sico na Estrada Doutor Far-
rula, em Nova Aurora. Os 
trabalhos também estão in-
tensos na rua Concílio Ecu-
mênico, bairro São Vicente, 
próximo à praça. No local 

estão sendo colocadas gale-
rias e manilhas para ameni-
zar os problemas das chuvas.

Também teve colocação de 
manilhas na rua Mário San-
tana, no Roseiral e asfalto 
caindo na rua Maria Amé-
lia, em Areia Branca e Ma-
ria Tedim, Bom Pastor. As 
intervenções fazem parte do 

projeto “Seu Bairro de Cara 
Nova” que está sendo exe-
cutado nos quatro cantos da 
cidade.

Agência Regional 
do Trabalho tem 
novo endereço 

A Agência Regional do 
Trabalho, vinculada ao Mi-

nistério do Trabalho e Em-
prego, que funcionava na 
Fundação de Desenvolvi-
mento Social de Belford 
Roxo (Funbel), mudou de 
endereço. Com o atendimen-
to de segunda a sexta-feira, 
das 8h às 17h, os profissio-
nais passaram a realizar os 
serviços na Avenida Floripes 

da Rocha, 579, Centro. 
No local a  população po-

derá dar entrada no seguro 
desemprego, orientação para 
a emissão da Carteira de Tra-
balho e Previdência Social 
(CTPS) digital, orientações 
sobre o PIS e  tirar dúvidas 
trabalhistas para segurados, 
abono salarial e outros.

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Mathias Breda/PMBR

No bairro Areia Branca, a Prefeitura asfaltou ruas. A Estrada Doutor Farrula recebeu saneamento básico

Anthony Garotinho tem direitos 
políticos restabelecidos 

O presidente do Superior 
Tribunal de Justiça (STJ), 
Humberto Martins, restabe-
leceu os direitos políticos 
do ex-governador do Rio 
Anthony Garotinho. O mi-
nistro atendeu a um pedido 
da defesa do ex-governador 
e suspendeu os efeitos da 
condenação por improbida-
de administrativa.

Em 2018, o Tribunal de 
Justiça do Rio de Janeiro 
condenou Garotinho por 
participação em um esque-
ma de desvio de R$ 234,4 
milhões da Secretaria de 
Saúde do Estado entre 2005 
e 2006.

Ao STJ, a defesa alegou 

que as mudanças na lei de 
improbidade administrativa 
podem beneficiar Garotinho, 
que pretende se candidatar 
nas eleições de outubro para 

voltar ao governo do Rio.
A nova lei prevê a redu-

ção dos prazos de prescrição 
(tempo para o Estado punir) 
e a exigência de comprova-

ção de que o ato de impro-
bidade foi praticado com 
intenção. Outro ponto em 
discussão é a aplicação das 
novas regras para beneficiar 
quem foi condenado antes.

Martins entendeu que há 
urgência no caso e por isso 
concedeu uma liminar (de-
cisão provisória). “É exa-
tamente a possibilidade do 
julgamento, ao final, ser-lhe 
favorável no Superior Tri-
bunal de Justiça, tendo sido 
impedido de participar das 
eleições de 2022 em razão 
do acórdão recorrido [jul-
gamento], uma vez que pre-
tende lançar candidatura”, 
escreveu.

Defesa do ex-governador Anthony 
Garotinho teve pedido atendido 

Leonardo Prado/Câmara dos Deputados

CIDH recomenda proteção para 
vereadora de Niterói Benny Briolly

Ao citar uma “situação 
de gravidade e urgência de 
risco de dano irreparável”, a 
Comissão Interamericana de 
Direitos Humanos (CIDH) 
expediu na última segunda-
-feira (11) um pedido de me-
didas cautelares para a vere-
adora de Niterói (RJ) Benny 
Briolly (PSOL). 

Ao solicitar que a CIDH 
se manifestasse, a defesa de 
Briolly afirmou que a verea-
dora é ameaçada por se iden-
tificar como mulher travesti 
negra, e também pelo traba-
lho como defensora dos di-
reitos humanos.

Foram mencionadas, tam-
bém, mensagens hostis, de 

teor racista e transfóbico, 
que a parlamentar recebe 
desde 2018 - e que teriam 
se intensificado no final de 
2021.

Os representantes da ve-
readora também informaram 
à Corte que ela não tem es-
colta policial ou previsão de 
recursos para protegê-la.

À CIDH, o Estado brasi-
leiro informou que Benny 
Briolly Rosa da Silva foi in-
cluída no Programa de Prote-
ção a Defensores de Direitos 
Humanos, e que a vereadora 
tem medidas de proteção por 
meio das polícias Civil e Mi-
litar fluminense.

Além disso, foi comuni-

cado que a Justiça Federal 
do Rio de Janeiro deu ordem 
para que fosse disponibili-

zada escolta policial à ve-
readora e outras medidas de 
segurança.

Benny Briolly é ameaçada por se identificar 
como mulher travesti negra

Reprodução/Redes sociais 

Responsável por interme-
diar a ligação de Jair Bol-
sonaro com os irmãos do 
guarda municipal Marcelo 
Arruda, tesoureiro do PT 
de Foz do Iguaçu (PR) as-
sassinado pelo apoiador do 
bolsonarista Jorge Guara-
nho no último sábado (9), já 
ameaçou receber “na bala” 
o ex-presidente Luiz Inácio 
Lula da Silva (PT), caso ele 
ou seus apoiadores fossem à 
sua residência no Rio de Ja-
neiro. 

A ameaça do parlamen-
tar foi feita em abril, após 
Lula afirmar que manifes-
tações realizadas em frente 
do Congresso Nacional “não 
movem uma pestana de um 
deputado” e sugerir que os 
atos fossem feitos na frente 

das casas dos parlamentares. 
“Não venha tentar visitar 
minha casa, porque vai ser 
na bala”, disse o bolsona-
rista na ocasião, durante um 
discurso na tribuna da Câ-
mara dos Deputados.

A ligação do presidente 
para os irmãos de Arruda, 
que são apoiadores do atual 
governo, aconteceu na tarde 
da última terça-feira (13). 
Na chamada de vídeo, Bol-
sonaro tentou se distanciar 
da reponsabilidade de in-
suflar a violência por parte 
de seus seguidores contra 
adversários e buscar ganhos 
políticos com a iniciativa ao 
afirmar que estão querendo 
colocar o caso “no seu colo”. 
Ele também não se solidari-
zou com os familiares.

Mediador da conversa entre 
Bolsonaro e parentes 

de petista morto disse que 
receberia Lula “na bala”

O Instituto Rio21 foi a 
campo pela 4ª vez para dar 
continuidade à série históri-
ca de avaliação do governo 
do Prefeito Eduardo Paes da 
cidade do Rio de Janeiro. O 
monitoramento, realizado 
periodicamente em frequên-
cia trimestral, tem a intenção 
de compreender, ao longo do 
tempo, a percepção da popu-
lação carioca sobre as ações 
do governo e suas expectati-
vas. Entre os dias 27 de junho 
e 4 de julho de 2022, o Insti-
tuto Rio21 ouviu 1340 mora-
dores da capital para avaliar a 
gestão da Prefeitura nas suas 
principais frentes de atuação: 
saúde, educação, assistência 
social, transportes, meio am-

biente, conservação urbana e, 
considerando o contexto atu-
al, a gestão da pandemia. Os 
dados, além de identificarem 
pontos de atenção da gestão 
e o que ainda pode ser me-
lhorado, também sugerem 
que a imagem da Prefeitu-
ra melhorou razoavelmente 
entre os cidadãos cariocas, 
agora em Julho de 2022, 
desde a última pesquisa, em 
Março de 2022. A avaliação 
positiva da gestão do Prefei-
to Eduardo Paes apresentou 
crescimento: em Março, 
apenas 25,4% dos cariocas 
avaliavam a gestão como 
Ótima ou Boa, hoje, em ju-
lho de 2022, esse percentual 
é de 32,1%.

Imagem de Eduardo Paes 
melhora em nova pesquisa 
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País tem 72 das 197 melhores instituições
de ensino superior da América Latina

Um levantamento di-
vulgado ontem (14) pela 
revista inglesa Times 
Higher Education apon-
ta que o Brasil tem 72 
das 197 melhores insti-
tuições de ensino supe-
rior da América Latina 
em 2022. Dessas, 28 es-
tão entre as 50 com me-
lhor avaliação regional.

A USP (Universidade 
de São Paulo) é a brasi-
leira mais bem colocada 
no ranking – aparece 
em 2º lugar pelo 6º ano 
consecutivo. Está atrás 
apenas da PUC (Pontifí-
cia Universidade Católi-
ca) do Chile, que lidera 
sucessivamente desde 
2018.

O Estado de São Pau-
lo concentra as princi-
pais instituições de ensi-
no superior da América 
Latina. Além da USP, 
a Unicamp (Universi-
dade de Campinas) e a 
Unifesp (Universidade 
Federal de São Paulo) 

completam o top 5 da Ti-
mes Higher Education. 
O país teve desempenho 
superior à média latino-
-americana na maioria 
das avaliações, exceto 
em impacto de citações 
e métricas internacio-
nais, como estudantes 
estrangeiros e coopera-
ção com outras universi-
dades pelo mundo.

A alta foi puxada por 
uma melhora na qua-
lidade e quantidade de 
pesquisas, com desta-
que para a Unifesp e a 
federal de Santa Catari-
na – que subiram 5 po-
sições cada em relação 
ao último levantamento. 
Embora tenha figurado 
com uma universidade 
a menos no top 50 (fo-
ram 29 em 2021), ins-
tituições como a UFPB 
(Universidade Federal 
da Paraíba) voltaram a 
aparecer na lista das 100 
melhores depois de um 
hiato no último ano.

Corpo de Bombeiros do Estado do Rio de Janeiro vai expulsar capi-
tão João Maurício Correia Passos que atropelou e matou ciclista Clau-
dio Leite da Silva, em janeiro do ano passado. Submetido a um Conse-

lho de Justificação interno, por unanimidade, ele foi considerado culpado.

Dezenas de gatos (cerca de 60 animais) são encontrados em situação de 
maus-tratos em cobertura no Leme, bairro da Zona Sul do Rio. Agentes da 
Policia Civil e da Subsecretaria Estadual de Proteção e Bem-Estar Animal 

realizam operação conjunta

A metralhadora giratória 
já começou a atirar. No lan-
çamento da chapa de Ro-
drigo Neves (PDT) ao go-
verno do RJ e Felipe Santa 
Cruz (PSD) a vice, a alian-
ça apontou o dedo contra 
Marcelo Freixo (PSB) e 
mostrou que vai garimpar 
votos na disputa.

Farpas contra Freixo 

Apoiado pelo ex-pre-
sidente Luiz Inácio Lula 
da Silva (PT), candidato 
ao Palácio do Planalto, 
Marcelo Freixo está em 
empate técnico na lide-
rança das pesquisas com 
o atual governador, Cláu-
dio Castro (PL), preferido 
do presidente Jair Bolso-
naro (PL).

O governador Cláudio Castro (PL) e o de-
putado Marcelo Freixo (PSB) estão empata-
dos na disputa ao governo do Rio de Janeiro. 
É o que aponta a pesquisa Genial/Quaest que 
foi realizada de 8 a 11 de julho deste ano e 
publicada ontem (14). 

Apoio de Lula 

Empate em pesquisa 

Editorial

“O Rio hoje é um carro numa estrada es-
buracada, perto de um precipício. A gente 
não daria um carro numa condição boa para 
quem nunca dirigiu na vida, quanto mais 
nessa condição”, disse Neves em entrevista 
a jornalistas ontem (14).

Migrou para o PSB em 2021

O presidente da As-
sembleia Legislativa 
do RJ (Alerj), deputado 
André Ceciliano (PT), 
homenageou 22 policiais 
militares e lideranças co-
munitárias com a Meda-
lha Tiradentes e a Moção 

de Aplauso e Louvor em 
razão do trabalho de in-
clusão social que reali-
zam na Rocinha. A ceri-
mônia ocorreu na última 
quarta-feira (13) na sede 
local da Biblioteca-Par-
que estadual. “É uma 

honra para mim e para a 
Assembleia Legislativa 
poder prestar essa home-
nagem. É muito impor-
tante que haja essa inte-
gração entre a polícia e 
a sociedade”, destacou 
Ceciliano.

Alerj homenageia PMs da 
UPP Rocinha e lideranças

Thiago Lontra

Os ataques da dupla 
PDT-PSD miram supos-
tas “soluções radicais” de 
Freixo e sua falta de ex-
periência no Executivo. 
Em 2018, foi eleito de-
putado federal pelo Psol, 
partido pelo qual também 
exerceu 3 mandatos na 
Alerj.

Caiu de paraquedas

Arraiá na aula de hidroginástica 
Festa julina foi promovida pela Secretaria de Esporte e Lazer e a Secretaria de Educação

A Prefeitura de São 
João de Meriti, por 
meio da Secretaria 

de Esporte e Lazer e da 
Secretaria de Educação, 
realizou nan pela manhã, 
na Escola Municipal Pro-

fessora Graça Grijó, em 
Vilar dos Teles, o primeiro 
arraiá dos alunos da hidro-
ginástica, nova modalida-
de ofertada na cidade.

O secretário de Espor-
te e Lazer, Dinho Meriti, 
esteve presente e acompa-
nhou a aula: “Hoje com-
pletamos um mês que 
implementamos a moda-

lidade. Ver a alegria nos 
olhos de cada participante 
é muito gratificante. Sou 
um apaixonado pelo espor-
te e sinto orgulho de fazer 
parte de um mandato que 
tem investido na área aqui 
no município”.

A pasta conta com uma 
equipe de professores qua-
lificados e oferta outras 

modalidades, tais como:  
futebol feminino, mascu-
lino e de campo, funcional 
kids, handebol, dança, luta 
livre, kickboxing, jiu-jit-
su, futsal, capoeira, boxe, 
basquete, atletismo, vôlei, 
tênis de mesa e natação. 
Além de possuir o projeto 
Esporte Inclusão Meriti, 
que tem a finalidade de 

promover autonomia e ou-
tros benefícios para a vida 
do aluno e de quem está a 
sua volta.

Novas 
turmas 

No início da próxima 
semana serão abertas duas 
novas turmas de hidrogi-
nástica. Interessados de-

vem acessar o link https://
esportemeriti.com.br/tur-
mas e selecionar a modali-
dade de acordo com as va-
gas ofertadas no sistema.

A Vila Olímpica de São 
João de Meriti fica na Rua 
Milton, s/nº, no bairro 
Grande Rio, bem ao lado 
da Rodovia Presidente Du-
tra.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Rafael Barreto/PMBR

Evento em Meriti
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Serviço de emergência da Ucrânia/AP

Cenário de devastação na cidade de Vinnytsia, na Ucrânia, em 14 de julho de 2022 

Alunos da hidroginástica ficaram animados na piscina Secretário de Esporte e Lazer, Dinho Meriti

Ataques russos deixam 23 mortos 
UCRÂNIA - Ao me-

nos 23 pessoas mor-
reram ontem (14) em 
bombardeios russos 
no centro da Ucrânia, 
uma área fora dos atu-
ais focos dos ataques 
de Moscou, informou o 
chefe da polícia nacio-
nal ucraniana, Ihor Kly-
menko. O alvo, segundo 
o serviço de emergência 
ucraniano, foi a cidade 
de Vinnytsia, que fica 
a 200 quilômetros de 

Kiev.
O Corpo de Bombei-

ros havia anunciado ini-
cialmente 12 mortos no 
ataque. Mas posterior-
mente atualizaram para 
pelo menos 23 mortos.

Além dos mortos, há 
90 pessoas feridas, mui-
tas delas hospitalizadas 
em “condições graves”, 
segundo a polícia da ci-
dade. 

Os socorristas luta-
ram contra um incêndio 

provocado pelos ata-
ques.

Além desse ataque, 
o ministério da Defe-
sa russo disse que as 
forças aéreas do país 
derrubaram dois aviões 
de guerra ucranianos, 
além de canhões M777 
Howitzers, fornecidos 
pelos Estados Unidos, 
também ontem, no leste 
do país. Kiev ainda não 
se manifestou sobre o 
suposto ataque.
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VESTIU A CAMISA VESTIU A CAMISA

Arrascaeta entrou no top-4 de artilheiros gringos

Arrascaeta se aproxima de 
marcas históricas no Flamengo

Divulgação

Uruguaio está muito perto de alcançar 100 gols no futebol brasileiro, entre outros recordes

Arrascaeta é decisi-
vo desde que botou 
os pés no Ninho do 

Urubu, em 2019. E, mesmo 
no primeiro ano de altos e 
baixos do Flamengo des-
de sua chegada à Gávea, o 
uruguaio consegue elevar o 
nível de suas atuações e não 
apenas manter a pegada de 
outras temporadas. O retros-
pecto o aproxima de marcas 
importantes tanto dentro 
do clube quanto no futebol 
nacional. Com os dois gols 
contra o Atlético-MG, os 
primeiros com a camisa do 
Flamengo contra o Galo, 
Arrascaeta se aproximou da 
marca de 100 anotados por 
clubes brasileiros. Chegou a 
98, número dividido igual-
mente entre o Rubro-Negro 

e o Cruzeiro - 49 por cada.
Defendeu a Raposa de 

2015 a 2018, fez 187 jogos, 
conquistou um Campeona-
to Mineiro e duas Copas do 
Brasil. De vermelho e preto 
são 170 partidas e nove títu-
los: uma Libertadores, dois 
Brasileiros, duas Superco-
pas do Brasil, uma Recopa 
Sul-Americana e três esta-
duais.  Arrascaeta foi crucial 
para a classificação do Fla-
mengo às quartas de final 
da Copa do Brasil, mas o 
destaque em jogos de mata-
-mata não é de hoje. O Es-
pião Estatístico destrinchou 
as 51 partidas eliminatórias 
disputadas. São 3.767 minu-
tos, nove gols marcados, 13 
assistências e uma partici-
pação direta em gols a cada 
171 minutos.

Além da assistência para 
Gabigol marcar o primeiro 
do Flamengo na final da Li-

bertadores de 2019, Arrasca 
fez gols nas conquistas das 
Supercopas do Brasil de 
2020 e 2021, contra Athle-
tico-PR (3 a 0) e Palmeiras 
(2 a 2 e vitória nos pênaltis). 
Os turnos não têm peso de 
título no futebol carioca, 
mas o gol marcado aos 48 
minutos do segundo tempo 
da decisão da Taça Rio de 
2019, contra o Vasco, é visto 
como o cartão de visitas do 
uruguaio na Gávea.

Arrascaeta também deci-
diu títulos com a camisa do 
Cruzeiro, inclusive contra 
o Flamengo. Em 2017, no 
primeiro jogo da decisão 
da Copa do Brasil, marcou 
o gol celeste no empate por 
1 a 1 no Maracanã - o título 
veio no Mineirão após 0 a 0 
e vitórias nos pênaltis. No 
ano seguinte, marcou dois 
gols nas finais do Campeo-
nato Mineiro, contra o Atlé-

tico-MG. Fez um no fim do 
primeiro duelo, que mante-
ve seu time vivo na parada 
(derrota por 3 a 1) e abriu o 
placar da vitória por 2 a 0.

Embora Arrascaeta tenha 
feito seus primeiros gols 
pelo Flamengo contra o 
Atlético-MG e conquistado 
sua primeira vitória diante 

do rival, o Galo é o integran-
te do G-12 contra o que mais 
marcou dentro do futebol 
nacional. São oito no total. 
É o segundo adversário que 
mais vazou - o América-MG 
é o principal freguês, com 
nove sofridos.

Também medalhista em 
jogos grandes, Arrasca tem 

gols contra nove rivais do 
G-12 com a camisa do Fla-
mengo. São quatro contra 
o Vasco, sua maior vítima. 
Dezoito de seus 49 gols pelo 
clube foram anotados diante 
dos principais adversários 
que têm em Rio de Janeiro, 
São Paulo, Minas Gerais e 
Rio Grande do Sul.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Arias e Cano somam participação em 56% dos gols do Fluminense
O primeiro gol do Flu-

minense na vitória por 3 a 
0 sobre o Cruzeiro, na últi-
ma terça (12), pelo jogo de 
volta das oitavas da Copa 
do Brasil, com assistência 
de Cano e finalização de 
Arias, mostra um pouco do 
que vem sendo a atual tem-
porada da equipe.

A dupla vem mostran-
do entrosamento e divide 
números importantes no 
ano: enquanto o argentino 
é artilheiro da equipe (e 

do Brasil), o colombiano 
é o maior garçom. A soma 
das participações dos grin-
gos nos gols marcados 
pelo time em 2022 chega a 
56%. Titular em 38 dos 44 
jogos que disputou, Cano 
balançou as redes em 27 
oportunidades e deu três 
assistências. Ele é o arti-
lheiro do Brasil em 2022, 
levando em considera-
ção todas as divisões. Ele 
também lidera a artilharia 
do Brasileirão, com 10, e 

divide a da Copa do Bra-
sil com Edu, do Cruzeiro, 
agora fora da competição , 
com quatro. Ao todo, o ca-
misa 14 participou de 40% 
dos gols tricolores no ano.

Jhon Arias, por sua vez, 
tem 36 jogos na tempora-
da, sendo 25 como titular. 
O colombiano anotou nove 
gols e deu outras nove as-
sistências, assumindo o 
posto de maior garçom do 
Fluminense na temporada. 
Arias participou de 24% 

dos gols do Flu em 2022.
E não é só dentro das 

quatro linhas que o arti-
lheiro e o garçom do Flu-
minense se complemen-
tam. Unidos pelo idioma 
e pelas vivências como es-
trangeiros no Brasil, os jo-
gadores estreitam os laços 
fora de campo e acabam 
melhorando o entrosamen-
to também dentro dele.

“O time está tendo um 
bom momento, uma boa 
sequência. Temos uma 

parceria. Somos bem pró-
ximos dentro e fora de 
campo. Hoje (terça) vimos 
que ele marcou e deu uma 

assistência para mim. Es-
tou feliz com isso”, disse 
Arias após a vitória sobre 
o Cruzeiro.

divulgação

Matheus Martins, Arias e Cano comemoram gol do Fluminense

Botafogo avalia goleiros no mercado 
e tem calma em conversas com Gatito

A torcida está ansiosa 
para a chegada de meias e 
atacantes, mas o Botafogo 
também age para reforçar 
outras posições do elenco. 
Uma delas é a de goleiro. 
O clube cogita trazer caras 
novas para disputar a vaga 
com Gatito Fernández.

O setor não é priori-
dade, mas está entre as 
posições buscadas pelo 
departamento de futebol. 
Nomes do cenário nacio-
nal e também estrangeiro 
foram mapeados nos últi-
mos tempos.

No momento, o Botafo-
go tem Gatito como titular 
absoluto, enquanto Dou-
glas Borges e Diego Lou-
reiro brigam pela reserva 
imediata. O clube entende 
que precisa de mais com-
petição no setor e tentou 
reforçar na primeira ja-
nela, mas sem sucesso. A 
avaliação segue para esse 
segundo semestre.

A busca por novos go-
leiros não quer dizer que 
o Botafogo perdeu a con-
fiança em Gatito. O golei-
ro de 34 anos é bem ava-

liado em comparação com 
outros nomes do futebol 
nacional. Apesar do con-
trato perto do fim, os di-
rigentes tratam o processo 
de renovação de contrato 
com tranquilidade.

Como o vínculo se en-
cerra em dezembro, Gatito 
já tem abertura para fechar 
com qualquer outro clube 
sem a anuência do Bota. 
O jogador recebeu sonda-
gens de clubes brasileiros, 
mas não levou as situações 
para frente. Enquanto isso, 

o clube carioca aposta na 
boa relação com o atleta e 
os representantes para tra-
tar do assunto com calma. 
No momento, a prioridade 
é reforçar o elenco na se-
gunda janela do ano.

Nas últimas semanas, o 
empresário do jogador, o 
paraguaio Renato Bittar, 
esteve no Rio de Janeiro e 
se reuniu com a diretoria 
alvinegra. Também foram 
conversados outros assun-
tos além de um novo con-
trato para o camisa 1.

Clube conversa com empresário do camisa 1

divulgação

O Vasco realizou uma es-
pécie de audiência pública 
com seus sócios, para apre-
sentar a proposta da 777 Par-
tners e tirar dúvidas sobre o 
projeto da SAF. Participa-
ram do evento o presidente 
Jorge Salgado, o vice-presi-
dente Carlos Roberto Osório 
e o VP Jurídico José Cândi-
do Bulhões.

“Essa Audiência Pública é 
mais um passo para darmos 
transparência ao processo”, 
disse o vice-presidente do 
Vasco, Carlos Osório.

Foram selecionados 30 

sócios, entre estatutários e 
sócio-torcedores, de 14 ci-
dades de sete estados (RJ, 
SP, MG, ES, AC, SE, SC). 
A diretoria administrativa 
respondeu sobre as dúvidas 
dos torcedores.  Antes de 
abrir para as perguntas, Car-
los Osório fez uma apresen-
tação sobre o acordo com a 
777 Partners. O dirigente 
reforçou a confiança na 777, 
defendeu o acordo com o 
grupo americano, reiterou 
que São Januário seguirá 
com a associação e garantiu 
investimentos no CT Mo-

acyr Barbosa e no futebol.
“O Vasco está fazendo 

esse acordo para se livrar do 
seu endividamento e para 
ter recursos para formar um 
time para disputar os princi-
pais campeonatos do Brasil 
e da América do Sul. Impor-
tante que os vascaínos sai-
bam que os R$ 700 milhões 
que a 777 vai aportar no 
Vasco já estão reservados. 
Temos um parceiro forte, 
global e da altura do Vasco 
da Gama. O investimento 
imediato no futebol é um 
dos pilares”, disse Osório

Vasco detalha acordo com a 777

O ex-volante Hudson en-
trou na Justiça contra o Flu-
minense . Atleta tricolor nas 
temporadas 2020 e 2021, ele 
anunciou a aposentadoria 
no início da atual tempora-
da após deixar o Tricolor e 
cobra uma quantia de quase 
R$ 1,5 milhão pedindo o re-
conhecimento de acidente 
de trabalho. A audiência do 
caso está marcada para maio 
de 2023. Hudson rompeu o 
ligamento cruzado anterior 
do joelho direito em maio do 

ano passado, foi operado e 
perdeu o restante da tempo-
rada. O contrato se encerrava 
em dezembro, mas o Flumi-
nense renovou por mais um 
mês até que o agora ex-jo-
gador estivesse totalmente 
recuperado e pudesse seguir 
sua carreira em outro clube. 
Mesmo assim, Hudson deci-
diu entrar na Justiça contra 
o clube. Depois de anunciar 
sua aposentadoria em junho, 
o ex-volante entrou nos últi-
mos dias com um processo 

cobrando quase R$ 1,5 mi-
lhão do Fluminense.

Na petição, ele basica-
mente requer o reconhe-
cimento do acidente de 
trabalho e consequente pa-
gamento dos salários du-
rante o período estabilitá-
rio de 12 meses a contar de 
30.01.2022 (término do seu 
contrato), além da continui-
dade da relação existente e a 
consequente nulidade do fim 
de seu último contrato com 
o clube.

Hudson entra na Justiça contra o 
Fluminense e cobra quase R$ 1,5 milhão
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Secretaria Municipal de Educação

Estudantes que moram em área de 
risco recebem direito a aulas remotas

Os estudantes que 
estão matriculados 
em unidades esco-

lares da rede municipal do 
Rio de Janeiro em área de 
risco e conflito armado ou 
por qualquer outra situação 
de violência na residência 
poderão fazer atividades re-
motas quando necessário. A 

medida foi publicada pela 
Secretaria Municipal de 
Educação no Diário Oficial 
de quinta-feira (14). 

Serão oferecidos planos 
de estudos e atividades pe-
dagógicas para os alunos 
que se encontrem nesta si-
tuação. A frequência será 
medida pela entrega dos 
trabalhos.  

Segundo estudo da Uni-
versidade Cândido Men-
des, três em cada quatro 

escolas do município do 
Rio de Janeiro vivenciaram 
tiroteios em 2019. A pes-
quisa aponta ainda que as 
unidades próximas às áre-
as de risco registraram, em 
média, dez operações das 
forças policiais no entorno 
da comunidade escolar.

A unidade escolar deve-
rá comunicar os casos ao 
Ministério Público e aos 
Órgãos de Segurança Esta-
duais.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com
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Medida é para proteger estudantes

Medida oferece planos de estudos e 
atividades pedagógicas para esses alunos

Covid-19: Rio inicia vacinação 
de crianças de 3 e 4 anos

A Secretaria Municipal de 
Saúde informa que, a par-
tir de hoje (15), iniciará a 
vacinação contra Covid-19 
em crianças de 3 e 4 anos 
de idade. Entre esta sexta e 
terça-feira (19) serão vaci-
nados os pequenos (meninos 
e meninas) de 4 anos. As 
crianças (meninos e meni-
nas) de 3 anos serão imuni-
zadas entre quarta-feira (20) 
e sexta-feira (22). A partir 
de sábado (23), a vacinação 
passa a ser para quem tem 3 
anos ou mais.

Para a imunização das 
crianças de 3 e 4 anos, a Se-
cretaria Municipal de Saúde 
informa que será utilizada 

a CoronaVac, com esque-
ma vacinal de duas doses 
e intervalo de 28 dias entre 
elas, conforme aprovação da 
Anvisa. A vacina é compro-

vadamente segura e eficaz, 
além de importante para pre-
venir complicações da Co-
vid-19.

A vacinação contra a Co-

vid-19 prossegue para as 
demais idades. Pessoas com 
40 anos ou mais e trabalha-
dores de saúde com 18 anos 
ou mais, que tomaram o 1º 
reforço há pelo menos qua-
tro meses, devem tomar um 
2º reforço. Todas as pessoas 
com 12 anos ou mais que 
tomaram a 2ª dose há pelo 
menos quatro meses podem 
tomar uma dose de reforço.

Além das crianças de 3 e 
4 anos, as unidades seguem 
aplicando a 1ª dose da vaci-
na em todas as pessoas com 
5 anos ou mais, e a 2ª dose, 
considerando o fabricante e 
intervalo a partir da 1ª apli-
cação.

Será utilizada a CoronaVac

Divulgação

Uma nova frente fria che-
ga na Capital Fluminense 
nesta semana, com a previ-
são de que os termômetros 
atinjam uma temperatura 
mínima de até 10°C. Mete-
orologistas preveem que o 
fenômeno meteorológico de 
frio polar, conhecido como 
“La Niña”, vai ser o mais 
intenso dos últimos 23 anos 
e vai permanecer na região 
até agosto.

Nesse momento, a Cam-
panha de Agasalhos 2022 
continua arrecadando do-
ações para que pessoas em 
situação de vulnerabilidade 
possam se proteger do frio. 
Até o momento, 1,95 tone-
ladas de cobertores, roupas, 
calçados e agasalhos já fo-
ram coletadas pela Secreta-
ria Municipal de Assistên-
cia Social, da Prefeitura do 
Rio. A campanha vai con-
tinuar ativa até a primeira 
quinzena de agosto.

Além da campanha de 
doações, pessoas em situ-
ação de rua também estão 

sendo atendidas e abrigadas 
em centros de assistência 
social da Prefeitura. O nú-
mero de atendimentos nos 
últimos 49 dias dobrou com 
relação ao número médio 
diário habitual. Ao todo, 
21.540 pessoas foram aten-
didas, 2.781 acolhidas em 
abrigos e 4.284 refeições 
distribuídas pela Prefeitura.

Novas 120 vagas na rede 
de acolhimento também es-
tão sendo disponibilizadas. 
Hoje, existem 2.219 pesso-
as acolhidas em abrigos e 
a rede tem uma capacidade 
de 2.600 vagas em 53 uni-
dades.

“Tanto a Campanha do 
Agasalho, como a operação 
especial de acolhimento de 
população em situação de 
rua por causa do frio inten-
so, foram antecipadas este 
ano pela SMAS. E estão 
contando com a participa-
ção da sociedade civil”, res-
saltou Maria Pucú, secretá-
ria municipal de Assistência 
Social.

Campanhas do Agasalho são 
intensificadas com frente 

fria que chega ao Rio
Reprodução 

Previsão é de que o frio permaneça até agosto

Governo prorroga prazos  
de atualização do CadUnico

O Ministério da Cidadania 
prorrogou os prazos para a 
atualização de dados das fa-
mílias inscritas no cadastro 
único, beneficiárias do Auxí-
lio Brasil. É o que consta da 
Instrução Normativa nº 17, 
publicada no Diário Oficial 
da União. Devido aos impac-
tos da pandemia, o ministé-
rio escalonou o processo de 
revisão cadastral. Com isso, 
apenas as famílias com ca-
dastros atualizados pela úl-
tima vez em 2016 ou 2017 
foram convocadas para atu-
alizar os dados no Cadastro 
Único. Famílias que atuali-
zaram dados pela última vez 
em 2018 ou 2019 serão con-
vocadas nos próximos anos. 
A resolução publicada hoje 
prevê que os beneficiários do 
Auxílio Brasil que estão em 
revisão cadastral terão até 14 
de outubro para atualizar as 
informações. 

“O prazo venceria origi-
nalmente nesta sexta-feira 
(15). Já as famílias em averi-
guação cadastral, cujo prazo 
para atualizar informações 
terminou em 10 de junho, 
ganharam prazo extra até 12 
de agosto”, informou o mi-
nistério. De acordo com a 
pasta, os processos estão em 
andamento desde fevereiro e 
englobam 8 milhões de famí-
lias. A revisão cadastral con-

siste na solicitação à família 
para atualizar os registros do 
Cadastro Único, “caso este-
ja há mais de dois anos sem 
nenhuma alteração ou apre-
sente dados novos na renda, 
situação de trabalho, endere-
ço ou composição familiar”. 
Já a averiguação cadastral 
verifica as informações do 
CadÚnico, tendo por base 
informações contidas em ou-
tros registros administrativos 
federais. 

“Se forem identificadas 
inconsistências após o cru-
zamento de dados, a família 
deve comprovar que cumpre 
os critérios de elegibilidade 
ao Auxílio Brasil”, explica o 
ministério. Famílias inscritas 
no Cadastro Único devem 
atualizar os dados a cada dois 
anos ou no caso de haver 
alguma alteração. Aqueles 
que forem convocados para 
averiguação e revisão de da-
dos devem comparecer a um 
Centro de Referência de As-
sistência Social (Cras) ou a 
um posto de atendimento do 
Cadastro Único do municí-
pio. Por meio do aplicativo 
do Cadastro Único, é possí-
vel às famílias cadastradas 
conferir se os dados estão 
atualizados. Também pos-
sibilita saber se as famílias 
estão sob averiguação ou re-
visão cadastral. 

Mais de 168 mil empresas  
já foram abertas em 2022
Apenas entre os meses 

de janeiro e junho deste 
ano, foram mais de 168 
mil empresas abertas no 
Estado do Rio de Janei-
ro. Com isso, a região só 
fica atrás de São Paulo e 
Minas Gerais, os dois es-
tados que mais abriram 
empresas neste período. 
Os dados constam no Pai-
nel Mapa de Empresas, 
produzido pelo Ministério 
da Economia.

No mesmo período, o 
estado registrou o fecha-
mento de 64.243 empre-
sas, o que gera um saldo 
positivo de mais de 104 
mil novas empresas no 
primeiro semestre deste 
ano no Rio de Janeiro.

O tempo médio para a 
abertura de uma empresa 
no Rio de Janeiro é de um 
dia e sete horas. O esta-
do tem em torno de 1,75 
milhão de empresas no 
total e a natureza jurídica 
responsável pelo maior 
número de empresas flu-
minenses é a Empresa In-
dividual, com 1,3 milhão 
de empresas.

Em todo o país, apenas 
nos seis primeiros meses 
de 2022, foram abertas 
mais de 2 milhões de em-
presas, o que comprova a 

retomada do empreende-
dorismo. Já o número de 
empresas extintas entre 
janeiro e junho foi de cer-
ca de 830 mil, o que gerou 
um saldo positivo de 1,19 
milhão de novas empresas 
neste período.

Ao todo, o Brasil conta 
atualmente com mais de 
19,61 milhões de empre-
sas ativas. O estudo mos-
tra que o tempo médio 
de abertura de uma nova 
empresa no Brasil nos seis 
primeiros meses de 2022 
é de um dia e 18 horas e 
o tempo de registro de 
empresas é de um dia e 1 
hora.

São Paulo lidera entre 
os estados com maior nú-
mero de empresas ativas, 
com mais de 5,6 milhões, 
e também é a unidade da 
Federação que registrou 
o maior número de em-
presas abertas no primei-
ro semestre: mais de 596 
mil. Na sequência, estão 
Minas Gerais tanto no 
total, com 2,10 milhões, 
quanto no número de em-
presas abertas – mais de 
212 mil neste período. 
Depois do Rio de Janei-
ro, aparece o Paraná, com 
1,42 milhão no total e 140 
mil em 2022.

Mulheres recebem direito a 
meia-entrada no Rio de Janeiro
As mulheres passam a ter 

direito a meia-entrada em 
eventos culturais, esporti-
vos e de lazer a cada dia 8 
de março no Estado do Rio 
de Janeiro. A lei em celebra-
ção ao Dia Internacional da 
Mulher foi sancionada pelo 
Governo no Diário Oficial.

Caso os estabelecimentos 

não respeitem a nova me-
dida, possíveis penalidades 
poderão ser aplicadas. 

A Secretaria de Estado de 
Cultura e Economia Criati-
va e a Secretaria de Estado 
de Esporte, Lazer e Juven-
tude vão definir as multas 
em regulamentação poste-
rior.
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Acusado de tentar sequestrar filho 
do dono da Unig roda na Baixada 

Atrás das grades 

Agentes da 52ª Dele-
gacia de Polícia de 
Nova Iguaçu pren-

deram na manhã de ontem 
(14) em Piratininga, Região 
Oceânica de Niterói, na Re-
gião Metropolitana do Rio, 
um dos acusados de tentativa 
de sequestro contra o filho 
do  dono da Unig (Univer-
sidade Iguaçu), na Baixada 
Fluminense. Jorge Alberto 
Nogueira da Costa, que vai 
responder por crime hedion-
do, teve cumprido o manda-
do de prisão temporária ex-

pedida pela 2ª Vara Criminal 
do município. Segundo o de-
legado Celso Ribeiro, titular 
da distrital, as investigações 
começaram no dia 16 de 
março, logo após a família 
registrar o caso. No dia do 
crime, as vítimas, crianças 
e mulheres, foram trancadas 
e amarradas em um quarto 
da casa e o alvo da tentati-
va de sequestro havia saído 
minutos antes da residência. 
“Os criminosos, então, ten-
taram extorquir a família em 
mais de R$ 50 mil. Como não 
conseguiram e temerosos de 
serem presos, eles roubaram 
telefones celulares, dinheiro, 
joias e outros pertences da 

família.”, disse Celso. 

Suposta quadrilha que 
pratica sequestro 

Ainda de acordo com o de-
legado, seis criminosos par-
ticiparam da ação e quatro 
deles já foram identificado. 
A Polícia Civil investiga a 
possibilidade dos bandidos 
integrarem uma quadrilha 
que pratica sequestros, inclu-
sive relâmpagos, na Baixa-
da Fluminense e no Rio. Os 
dois veículos utilizados no 
crime foram identificados. 
A investigação contou com 
depoimentos,  imagens de 
câmeras de segurança e ou-
tras análises de inteligência 

para corroborar que Jorge 
participou do crime. foram 
analisadas. “A investigações 
prosseguem para identificar 

e prender todos os crimino-
sos”, afirmou o titular, acres-
centando que o inquérito 
será relatadao com pedido de 

prisão preventiva do acusa-
do. Jorge possui duas conde-
nações pelo crime de roubo 
qualificado”, disse. 

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Divulgação 

Bandidos invadiram a casa da família e fizeram crianças e mulheres reféns. Crime não foi consumado porque o alvo não foi encontrado

Jorge Alberto Nogueira foi preso na Região Oceânica de Niterói

CBMERJ decide expulsar capitão 
que atropelou e matou ciclista

Condenado a prisão em 
regime fechado, o capitão do 
Corpo de Bombeiros, João 
Maurício Correia Passos, 
que atropelou e matou o ci-
clista Claudio Leite da Silva, 
em janeiro do ano passado, 
no Recreio dos Bandeiran-
tes, Zona Oeste do Rio, vai 
ser expulso da corporação. 
O pedido de exclusão do 
militar partiu do secretário 
de Estado de Defesa Civil e 
comandante-geral do Corpo 
de Bombeiros Militar do Es-

tado do Rio de Janeiro (CB-
MERJ), coronel Leandro 
Monteiro.

De acordo com a corpora-
ção, o militar foi submetido 
a um Conselho de Justifica-
ção interno. Por unanimida-
de, foi considerado culpado 
“de reiteradas transgressões 
que configuram conduta in-
compatível com a condição 
de oficial do CBMERJ”.

Ainda conforme posi-
cionamento da corporação, 
a decisão do Conselho de 

Justificação segue agora 
para o Tribunal de Justiça 
do Estado do Rio de Janeiro, 
observando os prazos esta-
belecidos pelo Órgão Juris-
dicional.

Condenação 
judicial

No último dia 30, o ca-
pitão recebeu condenação 
dada pela 31ª Vara Criminal 
do Tribunal de Justiça do 
Rio. A juíza Luciana Fiala 
de Siqueira Carvalho tam-
bém decretou a perda do 
cargo público do bombeiro 
e proibiu Passos de obter a 
permissão ou a habilitação 
para dirigir. A defesa do ca-
pitão ainda pode recorrer da 
sentença.

Ao decidir pela perda do 
cargo público do bombeiro, 
a juíza considerou que “o 
uso nocivo de álcool” por 
Passos é incompatível com 
sua função pública. Ainda 
na decisão, a juíza descartou 
a justificativa do bombeiro 
de não ter prestado socorro 
ao ciclista por estar em um 
surto alcoólico.

João Maurício Correia Passos foi submetido 
a um Conselho de Justificação interno

Reprodução 

A Justiça decretou a pri-
são temporária dos cinco 
suspeitos de espancar até 
a morte um adolescente de 
17 anos em Santa Cruz, na 
Zona Oeste do Rio. Cauã 
Neres das Chagas foi morto 
por colegas que saíram com 
ele no último sábado (10) à 
noite. A motivação do crime 
foi um celular. O grupo con-
fessou

o assassinato à polícia. 
O corpo de Cauã foi en-

contrado na última quarta-
-feira (13) no Rio São Fran-
cisco, no ponto onde os 
cinco disseram que jogaram. 

A vítima estava em um bar 
com os amigos no fim de se-
mana. O celular de um dos 
amigos sumiu, e Cauã con-
seguiu encontrar o aparelho 
dentro de um carro.

Entretanto, os amigos 
acharam que o adolescen-
te tinha furtado o celular e 
se arrependido do crime. O 
grupo colocou Cauã dentro 
de um carro e disseram que 
o levariam para a mãe, Va-
nessa Neres. Segundo as in-
vestigações, ele acabou sen-
do espancado e morreu. Pra 
ocultar o corpo, o grupo che-
gou até a amarrar pedras em 

Cauã antes de arremessá-lo 
no rio.

Não dormiu em casa 
A mãe do Cauã descon-

fiou que alguma coisa tinha 
acontecido porque o filho 
nunca dormia fora de casa. 
Ela descobriu com quem o 
adolescente esteve na noite 
anterior e perguntou sobre o 
paradeiro do jovem. Inicial-
mente os amigos negaram 
envolvimento com o sumi-
ço, mas depois admitiram 
que Cauã tinha sido morto. 
Ela decidiu prestar queixa 
na 36ª DP (Santa Cruz).

Os cinco suspeitos de cometer o crime hediondo 

Reprodução

Justiça decreta prisão de suspeitos 
de espancar jovem até a morte no Rio 

Deam investiga 30 possíveis vítimas do anestesista 
A Polícia Civil investiga 

30 possíveis casos de estu-
pro de pacientes do médico 
anestesista Giovanni Quin-
tella Bezerra, preso em fla-
grante por estupro durante 
uma cesariana no Hospital 
Heloneida Studart, em São 
João de Meriti, na Baixada 
Fluminense.

“São relatos ainda. Pre-
cisamos investigar. São 
30 já identificadas como 
possíveis”, disse Bárbara 
Lomba, delegada titular da 
Delegacia de Atendimen-
to à Mulher de São João 
de Meriti. Outra unidade 
de saúde, o Hospital Esta-
dual da Mãe de Mesquita, 
também na Baixada Flu-
minense, informou que ele 
acompanhou mais de 20 ci-
rurgias.  Os investigadores 
apuram se, nesses casos, 
ele também usou medica-
mentos desnecessários ou 
em excesso. “Toda essa 
ação criminosa é repugnan-
te, é algo que não imaginá-
vamos que pudesse aconte-

cer’, pontuou a delegada. 
Na última quarta-feira 

(13), o material recolhi-
do na sala de cirurgia do 
hospital da mulher foi en-
caminhado para o Instituto 
de Criminalística Carlos 
Éboli. São as gazes usadas 
para limpar os vestígios de 
crime no rosto da mulher 
que aparece no vídeo do es-
tupro, as ampolas do anes-
tésico aplicado na mulher e 
o celular usado pra gravar 

o flagrante.
A vítima de estupro du-

rante a cesariana só soube 
que foi vítima de violência. 
A revelação ocorreu por te-
lefone, com o pai da crian-
ça e psicólogos presentes 
na conversa.

A mulher chorou muito 
ao saber que foi estuprada 
durante o nascimento do 
filho. O marido da vítima 
deve ser ouvido nos próxi-
mos dias na delegacia.

Delegada Bárbara Lomba, em entrevista na
 Deam de de São João de Meriti

Reprodução/Arquivo Pessoal

Ronnie Lessa é alvo de mandado 
da PF em ação contra tráfico

Ronnie Lessa foi alvo de 
um mandado de prisão pre-
ventiva da Polícia Federal 
(PF) e do Ministério Públi-
co Federal (MPF) dentro do 
presídio de segurança má-
xima, em Campo Grande, 
ontem (14). Ele é acusado 
de de tráfico internacional 
de componentes de armas 
de fogo.

Lessa é acusado de ter 
enviado dez remessas con-
tendo diversas peças de 
arma de fogo da Flórida, 
nos EUA, para o Rio de Ja-
neiro. O PM reformado é 
réu pela morte de Marielle 
Franco.

A Polícia Federal aponta 
que as remessas de armas 
foram traficadas em um 
período de 20 meses, entre 

2017 e 2018. Em três mo-
mentos, a filha de Lessa, 
Mohana, teria ajudado a en-
viar peças da Flórida para o 
Rio de Janeiro. Assim como 
o pai, a filha também foi 

acusada pelo mesmo crime.
Além dos EUA, a inves-

tigação aponta que o denun-
ciado importava ilegalmen-
te peças da Nova Zelândia e 
da Ásia.

Ronnie Lessa está preso na Penitenciária de 
Segurança Máxima, em Campo Grande

Reprodução 
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Não jogue lixo nas 
ruas. A população 
agradece!

ATOS OFICIAIS

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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.

DECRETO Nº 2757 DE 14 DE JULHO DE 2022.

EMENTA: Abre Crédito Adicional Suplementar no valor de R$ 177.000,00

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 772 de 29 
de Dezembro de 2021.

Decreta: 

Art. 1º Fica Aberto crédito suplementar no valor de R$ 177.000,00 ( Cento e Setenta 
e Sete Mil Reais ) para atender as programações constantes do Anexo I deste De-
creto;
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 Suplementa-
ção

0054 11.03.00 12.365.0153-2.564 3.3.90.30.00 1.111.0000 177.000,00

Total R$ 177.000,00

Anexo II

Ficha Unidade 
Executora

Funcional
Programática Despesa Fonte Anulação

0079 11.03.00 12.361.0129-2.657 3.3.90.36.00 1.111.0000 80.000,00

0032
11.03.00

12.361.0153-2.554
3.3.90.36.00
1.111.0000

20.000,00

0036 11.03.00 12.361.0153-2.555 3.3.90.36.00 1.111.0000 7.000,00

0041 11.03.00 12.361.0153-2.559 3.3.90.36.00 1.111.0000 10.000,00

0044 11.03.00 12.361.0153-2.560 3.3.90.36.00 1.111.0000 20.000,00

0046 11.03.00 12.361.0153-2.561 3.3.90.36.00 1.111.0000 20.000,00

0049 11.03.00 12.361.0153-2.563 3.3.90.36.00 1.111.0000 10.000,00

0063 11.03.00 12.361.0153-2.567 3.3.90.36.00 1.111.0000 10.000,00

Total R$ 177.000,00

Legenda: 
 Descrição da Fonte e Vinculo

1.111.0000 - Receitas de Impostos e de Transferência de impostos - Educação
 

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

DECRETO Nº 2758  DE 14 DE JULHO DE 2022.

EMENTA: Abre Crédito Adicional Suplementar no valor de R$ 85.010,11

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 772 de 29 
de Dezembro de 2021.

Decreta: 

Art. 1º Fica Aberto crédito suplementar no valor de R$ 85.010,11 ( Oitenta e Cinco 
Mil, Dez Reais e Onze Centavos) para atender as programações constantes do Ane-
xo I deste Decreto;

Art. 2º A cobertura do crédito suplementar a que se refere no artigo anterior são 
provenientes do convênio Estruturação da Rede de Serviços do SUAS - Políticas 
Públicas - PO COVID, conforme demonstrativo abaixo:

Convênio nº 55901330411202101		  Banco do Brasil	 Agência 4665-5 C/C 
13.164-4

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 Suplemen-
tação

0019 15.01.00 08.244.0021-2.588 3.3.90.30.00 1.311.0000 30.010,11

0023 15.01.00 08.244.0021-2.588 4.4.90.52.00 1.311.0000 55.000,00

Total R$ 
85.010,00

Legenda: 
 Descrição da Fonte e Vinculo

1.311.0000 - Transferência Nacional da Assistência Nacional - SUAS
 

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

HOMOLOGAÇÃO
PROCESSO 3587/2022

Depois de cumpridas as exigências legais, de acordo com o Art. 4°, inciso XXII, da 

Lei 10.520/02, Art. 43, VI do Estatuto das Licitações, Lei n° 8.666/93 e art. 1°, II do 
Decreto Municipal n° 2.100 de 24/02/2017, HOMOLOGO a adesão a Ata de Re-
gistro de Preço que objetiva a prestação de serviços de alimentação e nutrição 
para o Hospital São Francisco de Assis, atendendo a solicitação feita pela SE-
CRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE (SMS), no processo administrativo 3587/2022, 
à empresa: GREENFOOD ALIMENTOS LTDA, CNPJ: 32.302.944/0001-00, Valor 
de R$ 3.186.548,70 (três milhões, cento e oitenta e seis mil, quinhentos e quarenta 
e oito reais e setenta centavos).

Porto Real, 08 de julho de 2022.
Renato Antonio Ibrahim 

Secretário Municipal de Saúde

EXTRATO DO CONTRATO Nº 048/2022
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real. 
02 - CONTRATADO: Greenfood Alimentos Ltda.
03 - OBJETO: Adesão a Ata de Registro de Preço que objetiva a prestação de 
serviços de alimentação e nutrição para o Hospital São Francisco de Assis.
04 - EMBASAMENTO: Art. 55, Lei Federal n° 8.666/93.
05 - VALOR: R$ 3.186.548,70 (três milhões, cento e oitenta e seis mil, quinhentos e 
quarenta e oito reais e setenta centavos).
06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 3587/2022.
07 - PRAZO: 12 (doze) meses a partir da ordem de serviço.
08 - DATA DA ASSINATURA: 08 de julho de 2022.

Renato Antonio Ibrahim 
Secretário Municipal de Saúde

HOMOLOGAÇÃO
PROCESSO 3021/2022

Depois de cumpridas as exigências legais, de acordo com o Art. 4°, inciso XXII, da 
Lei 10.520/02, Art. 43, VI do Estatuto das Licitações, Lei n° 8.666/93 e art. 1°, II do 
Decreto Municipal n° 2.100 de 24/02/2017, ADJUDICO E HOMOLOGO o resulta-
do da presente licitação, na modalidade PREGÃO PRESENCIAL n° 034/2022 que 
objetiva a AQUISIÇÃO DE MATERIAL DE CONSUMO PARA O LABORATÓRIO, 
atendendo a solicitação feita pela SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE (SMS), no 
processo administrativo 3021/2022, à empresa: LAB BRAX DIAGNÓSTICA LTDA, 
CNPJ: 05.035.010/0001-86, Valor de R$ 70.099,93 (setenta mil, noventa e nove re-
ais e noventa e três centavos); SULLAB COMÉRCIO DE PRODUTOS HOSPITA-
LARES LTDA ME, CNPJ: 32.198.434/0001-34, Valor de R$ 327.503,00 (trezentos e 
vinte e sete mil e quinhentos e três reais).

Porto Real, 28 de junho de 2022.
Renato Antonio Ibrahim 

Secretário Municipal de Saúde

EXTRATO DO CONTRATO Nº 049/2022
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real. 
02 - CONTRATADO: Lab Brax Diagnóstica Ltda.
03 - OBJETO: Aquisição de material de consumo para laboratório.
04 - EMBASAMENTO: Art. 55, Lei Federal n° 8.666/93.
05 - VALOR: R$ 70.099,93 (setenta mil, noventa e nove reais e noventa e três cen-
tavos).
06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 3021/2022.
07 - PRAZO: 12 (doze) meses a partir da assinatura do contrato.
08 - DATA DA ASSINATURA: 11 de julho de 2022.

Renato Antonio Ibrahim 
Secretário Municipal de Saúde

EXTRATO DO CONTRATO Nº 050/2022
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real. 
02 - CONTRATADO: Sallab Comércio de Produtos Hospitalares Ltda.
03 - OBJETO: Aquisição de material de consumo para laboratório.
04 - EMBASAMENTO: Art. 55, Lei Federal n° 8.666/93.
05 - VALOR: R$ 327.503,00 (trezentos e vinte e sete mil e quinhentos e três reais).
06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 3021/2022.
07 - PRAZO: 12 (doze) meses a partir da assinatura do contrato.
08 - DATA DA ASSINATURA: 11 de julho de 2022.

Renato Antonio Ibrahim 
Secretário Municipal de Saúde

AVISO DE ERRATA DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 046/2022

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 28 de julho de 
2022 na Sala de Licitações do Centro Administrativo Municipal no Palácio 5 de No-
vembro à Rua Hilário Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 046/2022 na 
modalidade Pregão na forma presencial, tipo menor preço, objetivando AQUISIÇÃO 
DE MATERIAL DE CONSUMO PARA ATENDER AS NECESSIDADES DA FARMÁ-
CIA MUNICIPAL para atender a SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE conforme 
especificações contidas na errata do edital e seus anexos que são parte integrante do 
Processo Administrativo nº 2162/2022. A Errata do Edital poderá ser retirada no portal 
oficial do município no endereço eletrônico https://www.portoreal.rj.gov.br. Para retira-
da da Errata de edital na Secretaria de Licitações Compras e Contratos os interessa-
dos deverão trazer: 1 (uma) resma (500 folhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e 
documentos de identificação civil. VALOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 637.152,18 (seis-
centos e trinta e sete mil, cento e cinquenta e dois reais e dezoito centavos)

Porto Real, 14 de julho de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COMPRAS E CONTRATOS

Concessão de Licença
MARGEL COMERCIO E TRANSPORTE EIRELLI – CNPJ Nº 
42.736.859/0001-03, torna público que recebeu da Secretaria 
Municipal de Meio Ambiente – SEMA, através do processo Nº 
14/418/2021 a licença de operação Nº 0869 com validade até 
11 de julho de 2024 para realizar a atividade de comércio va-
rejista de materiais de construção em geral, coleta de resíduos 
não perigosos, transporte rodoviário de carga, exceto produtos 
perigosos e mudança municipal na Rua Beberibe, lote 01 qua-
dra 26, Jardim Xavantes - Belford Roxo - RJ.

https://www.portoreal.rj.gov.br
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

14 DE JULHO DE 2022 PUBLICADO EM 15/07/2022

DECRETO Nº 5.518, DE 14 DE JULHO DE 2022
 
Abre em favor de diversos órgãos, Crédito Suplementar no valor de R$ 1.585.000,00 
(Um milhão e quinhentos e oitenta e cinco mil reais), para reforço das dotações con-
signadas no orçamento vigente.

O PREFEITO DO MUNÌCIPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas atribuições, 
com fundamento no inciso III do § 1º do artigo 43º Lei Federal 4.320 de 17 de março 
de 1964 e tendo em vista a autorização constante no artigo 8º da Lei Municipal 1.624 
de 14 de janeiro de 2022.

DECRETA: 
Art. 1º - Fica aberto Crédito Suplementar no valor de R$ 1.585.000,00 (Um milhão 
e quinhentos e oitenta e cinco mil reais), para atender à programação constante do 
Anexo I deste Decreto;

Art. 2º - Os recursos necessários à execução do disposto no artigo anterior decorre-
rão da anulação das dotações orçamentárias constantes do Anexo II deste Decreto, 
conforme disposto contido no inciso III do § 1º do artigo 43º da Lei Federal 4.320, de 
17 de março de 1964 e

Art. 3º - Este Decreto entrará em vigor na data de sua publicação, revogando as 
disposições em contrário.

Anexo I
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE SUPLEMENTAÇÃO

SEMFA SEMFA 05.01.28.846.08.0.002 4.6.90.71.00 1500 380.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.3.90.39.00 15001001 200.000,00

SEMUS FMS 08.01.10.302.39.2.051 3.3.90.39.00 1600 500.000,00

SEMOP SEMOP 78.01.04.122.01.2.027 3.3.90.39.00 1500 505.000,00

Anexo II
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE ANULAÇÃO

SEMED SEMED 07.01.12.122.01.2.006 4.4.90.92.00 15001001 10.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.47.2.038 3.3.90.30.00 15001001 190.000,00

SEMUS FMS 08.01.10.302.39.2.050 4.4.90.52.00 1600 155.000,00

SEMUS FMS 08.01.10.306.38.2.056 3.3.90.30.00 1600 345.000,00

SEMAS-
CM FMAS 56.01.08.244.34.2.069 3.3.90.32.00 1500 885.000,00

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito

DECRETO Nº 5.519 DE 14 DE JULHO DE 2022

Abre em favor do Fundo Municipal de Saúde – FMS, Crédito Extraordinário no valor 
de R$ 40.479,48 (quarenta mil, quatrocentos e setenta e nove reais e quarenta e oito 
centavos), destinados a despesas urgentes e imprevistas.

O PREFEITO DO MUNÌCIPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas atribuições, 
com fundamento no inciso III, do Artigo 41º, da Lei Federal 4.320 de 17 de março 
de 1964.

Considerando a Lei Federal n. 13.979 de 06 de fevereiro de 2020 Artigo 3º, caput e 
inc. VIII do § 7º, inc. IV, do § 7º - A e, ainda, Artigo 8º, todos, que dispõe sobre medi-
das de enfrentamento da emergência de saúde pública de importância internacional 
decorrente do Coronavírus (COVID-19), alterada pelas Leis n.14.006 de 28 de maio 
de 2020 “Altera a Lei n. 13.979, de 06 de fevereiro de 2020, para estabelecer prazo 
de 72 (setenta e duas) horas, para que a Agencia Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA), autorize a importação e distribuição de quaisquer materiais, medicamen-
tos, equipamentos e insumos da área de saúde registrados por autoridade sanitária 
estrangeira e autorizados à distribuição comercial de seus respectivos países; e dá 
outras providências.” e n.14.124 de 10 de março de 2021, que “Dispõe sobre as 
medidas excepcionais relativas à aquisição de vacinas e insumos e à contratação 
de bens e serviços de logísticas, de tecnologia da informação e comunicação, de 
comunicação social e publicitária e de treinamentos destinados à vacinação contra 
a COVID-19 e sobre o Plano Nacional de Operacionalização da Vacinação contra a 
COVID-19”;  

Considerando o recebimento dos recursos financeiros através das Portarias GM/
MS n.3.617 de 15 de dezembro de 2021, que “Dispõe sobre o incremento excep-
cional do financiamento federal do Componente Básico da Farmácia da Assistência 
Farmacêutica, no âmbito do Sistema único de Saúde”, no valor de R$ 40.479,48 
(quarenta mil, quatrocentos e setenta e nove reais e quarenta e oito centavos); 

Considerando o Decreto Estadual n. 46.973 de 16 de março de 2021, que “reco-
nhece a situação de emergência na saúde pública do Estado do Rio de Janeiro, em 
razão do contágio e adota medidas de enfrentamento da propagação decorrente 
do novo Coronavírus (COVID-19), e dá outras providências”, alterado pelo Decreto 
Estadual n. 47.870 de 13 de dezembro de 2021, que “renova o estado de calamidade 
pública em virtude da situação de emergência decorrente do novo coronavírus (CO-
VID-19), reconhecido por meio da Lei Estadual n. 8.794/2020”;

Considerando, o Decreto Municipal n. 5.019 de 31 de dezembro 2020, e renovado 
pelo n.º 5.043 de 26 de fevereiro de 2021, que dispõe sobre as medidas para enfren-
tamento da emergência de saúde pública de importância internacional decorrente 
do novo Corona Vírus e dá outras providências, alterado pelo Decreto Municipal  n. 
5.339 de 12 de janeiro de 2022, que “dispõe sobre a propagação das medidas de 
enfrentamento da propagação do novo coronavírus (COVID-19), em decorrência da 
saúde no município de Belford Roxo” e

Considerando a Lei Federal n. 4.320 de 17 de março de 1964 de Finanças Públicas 
que trata sobre a temática em seus Artigos 41 e 44.

 A autorização de que se trata o caput deste artigo permite a abertura de créditos ex-
traordinários até o montante de R$ 40.479,48 (quarenta mil, quatrocentos e setenta 
e nove reais e quarenta e oito centavos), classificados nos Programas de Trabalho e 
no Elementos de Despesas, Fonte 1602, conforme Anexo I.

Art. 1º - Os recursos financeiros necessários à execução das despesas realizados 
nessas rubricas deverão ser provenientes das fontes de recursos especificadas 
abaixo Anexo l;

Art. 2º - O presente Decreto deverá ser encaminhado imediatamente ao Poder Legis-
lativo, para conhecimento, devendo ainda ser transformado em Decreto Legislativo, 
pela Câmara Municipal, após a aprovação, conforme rito estabelecido no Artigo.44 
da Lei 4.320/64 e Artigo.62 da Constituição Federal e 

Art. 3º - Este Decreto entrará em vigor na data de sua publicação.

Anexo I
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE SUPLEMENTAÇÃO

SEMUS FMS 08.01.10.303.41.2.052 3.3.90.30.00 1602 40.479,48 

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO
PORTARIA Nº 1679/SEMAD/2022 DE 14 DE JULHO DE 2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, ANA CAROLINA BRAVO CALLADO, do cargo em comis-
são de Subsecretario Municipal de Saúde, Símbolo SS, na Secretaria Municipal 
de Saúde.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971 

SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTÊNCIA SOCIAL, CIDADANIA E DA MU-
LHER

PORTARIA Nº 028/SEMASCM/2022, DE 14 DE JULHO DE 2022.
“Dispõe sobre substituição de membro do Conselho Municipal dos Direitos da Mu-
lher da Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher de Belford 
Roxo”.
A Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher, no uso das 
atribuições que lhe são conferidas,

RESOLVE:
Art. 1º Substituir membro designado para compor a vaga no Conselho Municipal dos 
Direitos da Mulher, através da Portaria nº 010/SEMASCM/2022, de 22 de Março de 
2022.
Art. 2º Em substituição à servidora Sra. THAIS ALVES FERREIRA PAIVA – Matrícula 
nº 60/81.743, fica designada a servidora Sra. ANDRÉA FELIX DA SILVA SANTOS – 
Matrícula nº 60/81.949.
Art. 3º Ficam mantidos os demais membros designados na portaria nº 042/SEMAS-
CM/2021, de 09 de dezembro de 2021. 
Art. 4º Esta portaria altera as Portarias nº 010/SEMASCM/2022, de 22 de Março de 
2022 e nº 042/SEMASCM/2021, de 09 de dezembro de 2021, e entra em vigor na 
data da sua publicação.

BRENDA CARNEIRO
Secretária Municipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher

Matrícula n.º 60/70.862

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

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO
Despacho do Processo nº 52/0290/2021 = HOMOLOGO a presente LICITAÇÃO 
na modalidade CONCORRÊNCIA PÚBLICA Nº 002/2022, cujo objeto é CONTRA-
TAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL 
PARA EXECUÇÃO OBRAS DE CONSTRUÇÃO DE UMA UNIDADE ESCOLAR, 
SITUADA NA RUA ITATIBA Nº 61 NO PARQUE VENEZA BAIRRO LOTE XV NO 
MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ., adjudicando seu objeto a empresa: JES-
BAN Serviços de Construções Ltda ., no valor de R$ 3.403.151,38 (três milhões 
quatrocentos e três mil cento e cinquenta e um reais e trinta e oito centavos) 
conforme Ata de julgamento/mapa de lances e Ata de adjudicação/Mapa de 
Adjudicação da Comissão Permanente de Licitação as fls. 994/997 e ainda, 
pareceres da Douta Procuradoria-Geral do Município em fls. 336/342 e 497 e da 
Controladoria Geral do Município às fls. 1001/1006.                        	

                              Belford Roxo, 13 de julho de 2022.
ODAIR DA CUNHA ALMEIDA

Secretário Municipal de Obras, Projetos,
Captação de Recursos e Convênios

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

REPUBLICADO POR TER SAÍDO COM INCORREÇÕES  

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO
PORTARIA N° 11/SEMED, DE 11 DE MAIO DE 2022.
 
        “Designa Comissão verificadora para acompanhar processo de 
autorização e funcionamento  do  Centro Educacional Julcéia, para 
atendimento na Educação Infantil em Pré escola de 04 a 05 anos de idade 
em regime parcial processo nº 07/0282/2022 no Município de Belford Roxo”. 

O Secretário Municipal de Educação de Belford Roxo, no uso de suas atribuições 
legais e considerando o disposto na Deliberação CME nº 28/202, e ainda, a 
solicitação expressa no Processo nº 07/0282/2022.

RESOLVE:

Art. 1°_ Designar Comissão verificadora constituída pelos Inspetores Escolares 
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atos oficiais

Ingredientes

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda

Externos: JUCIARA  MATTOS ANDRADE DE 
ALMEIDA, Mat. 25/87341, RENATA FERNANDES 
MELO, Mat. 25/087162 e ROSANE SANT’ANNA DA 
SILVA BRAGANÇA, Mat 25/87360, sob a presidência 
do primeiro, para acompanhar o processo de nº 
07/0282/2022 de autorização e funcionamento do 
CENTRO EDUCACIONAL JULCÉIA, COM NOME 
FANTASIA, JARDIM ESCOLA ESTRELA DE DAVI, 
sito a Rua Biguaçu, lote 11, Quadra 31-  Apt. 101, Bairro 
Xavantes- Belford Roxo- Rio de Janeiro, CEP 26 160 
140, com atendimento em Pré escola de 04 a 05 anos 
de idade em Regime Parcial.

Art. 2°_ A Comissão verificadora designada, verificará 
“in loco” se o referido imóvel está adequado para a 
finalidade pretendida.

Art. 3º - A Comissão dispõe do prazo de 120 (cento e 
vinte) dias para a elaboração de relatório e emissão 
de parecer conclusivo sobre o funcionamento do curso 
pretendido.
Art. 4° - Esta portaria entrará em vigor na data da sua 
publicação.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

PORTARIA OMITIDA NO DIÁRIO OFICIAL DO DIA 11 
DE MAIO DE 2022.

SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS, PROJETOS, 
CAPTAÇÃO DE RECURSOS E CONVÊNIOS

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO: 52/0325/2021
TERMO ADITIVO: 001
CONTRATO N°: 15/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: JR PAIVA FREITAS EMPREENDIMEN-
TOS LTDA.
OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRAS VISANDO A CONS-
TRUÇÃO DE PRAÇA, SITUADO NA RUA NOSSA SE-
NHORA DO CARMO NO BAIRRO LOTE XV. S/Nº, NO 
MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
PRORROGAÇÃO: PELO PRESENTE INSTRUMEN-
TO FICA PRORROGADO O PRAZO DE EXECUÇÃO 
DO CONTRATO Nº 15/SEMOCAP/2021 POR MAIS 60 
(SESSENTA) DIAS.
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 12 de MAIO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios
OMITIDO DO JORNAL DE 13 DE MAIO.

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO: 52/0250/2021
TERMO ADITIVO: 001
CONTRATO N°: 113/SEMOCAP/2021
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: CD EMPREENDIMENTOS E CONS-
TRUÇÕES LTDA.
OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRAS DE CONSTRUÇÃO 
DE PRAÇA, SITUADA NA RUA ANAJÁS S/Nº, HITER-
LÂNDIA, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
DA READEQUAÇÃO DA PLANILHA ORÇAMENTÁRIA: 
FICA RETIFICADA A PLANILHA ORÇAMENTARIA, 
TENDO EM VISTA O ACRÉSCIMO DE ITENS NO IM-
PORTE DE R$ 167.169,67 (CENTO E SESSENTA E 
SETE MIL. CENTO E SESSENTA E NOVE REAIS E 
SESSENTA E SETE CENTAVOS).
O VALOR DO CONTRATO RERRATIFICADO PASSA 
A SER DE R$ 838.707,16 (OITOCENTOS E TRINTA E 
OITO MIL, SETECENTOS E SETE REAIS E DEZES-
SEIS CENTAVOS).
PRORROGAÇÃO: PELO PRESENTE INSTRUMENTO 
FICA PRORROGADO O PRAZO DE EXECUÇÃO DO 
CONTRATO Nº 113/SEMOCAP/2021 POR MAIS 120 
(CENTO E VINTE) DIAS.
PROGRAMAS TRABALHO: 73.1.1003.15.451.10
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.00
NOTA DE EMPENHO: 168
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 07 de JULHO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO: 52/0345/2021
CONTRATO N°: 29/SEMOCAP/2022
TERMO: 001
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: LC DE SOUZA DINÂMICA SOLUÇÕES 
EMPRESARIAIS EIRELI.
OBJETO: CONTRATAÇÃO DE SOCIEDADE EMPRE-
SARIAL NO RAMO DE ENGENHARIA PARA EXECU-
ÇÃO DE OBRA DE REFORMA DA PRAÇA SITUADA 
NA RUA NILTON CAMPOS, Nº 524, BAIRRO PARQUE 
DOS FERREIRAS, 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$ 197.476,96 (CENTO E NOVENTA E 
SETE MIL, QUATROCENTOS E SETETNA E SEIS RE-
AIS E NOVENTA E SEIS CENTAVOS). O VALOR DO 
CONTRATO RERRATIFICADO PASSA A SER DE R$ 
602.508,21(SEISCENTOS E DOIS MIL, QUINHENTOS 
E OITO REAIS VINTE E UM CENTAVOS).
VALOR: R$ 405.031,25 (QUATROCENTOS E CINCO 
MIL, TRINTA E UM
REAIS E VINTE E CINCO CENTAVOS).
DA PRORROGAÇÃO DE PRAZO: PELO PRESENTE 
TERMO FICA PRORROGADO O PRAZO DE EXECU-
ÇÃO DO CONTRATO 29/SEMOCAP/2022 POR MAIS 
04 (QUATRO) MESES.
PROGRAMAS TRABALHO: 73.1.1003.15.451.010
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.00
NOTA DE EMPENHO: 140
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 10 de JUNHO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 52/0459/2021
CONTRATO N°: 81/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: RSM MATERIAIS, SERVIÇOS E 
CONSTRUÇÕES EIRELLI.
OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALI-
ZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL VISANDO 
A EXECUÇÃO DE OBRAS DE DRENAGEM E PAVI-
MENTAÇÃO DE RUAS NO BAIRRO WONA, NO MUNI-
CÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
VALOR: R$ 1.652.108.13 (UM MILHÃO, SEISCENTOS 
E CINQUENTA E DOIS MIL, CENTO E OITO REAIS E 
TREZE CENTAVOS).
PRAZO: 02 (DOIS) MESES.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.451.10.1016
ELEMENTO DESPESA: 4.490.51.00
NOTA DE EMPENHO: 582
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 11 de JULHO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 52/0567/2021
CONTRATO N°: 82 /SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: CD EMPREENDIMENTOS E CONS-
TRUÇÕES LTDA.
OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALI-
ZADA PARA CONSTRUÇÃO DA ESCOLA JARDIM IDE-
AL II, SITUADO NA RUA HIRAN, S/Nº, BAIRRO SANTA 
TEREZA, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
VALOR: R$ 2.688.454,56 (DOIS MILHÕES, SEISCEN-
TOS E OITENTA E OITO MIL, QUATROCENTOS E 
CINQUENTA E QUATRO REAIS E CINQUENTA E SEIS 
CENTAVOS).
PRAZO: 10 (DEZ) MESES.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.12.361.49.1001
ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00
NOTA DE EMPENHO: 524
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 30 de JUNHO de 2022

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos,

Captação de Recursos e Convênios

SECRETARIA MUNICIPAL DE CULTURA

PORTARIA SMC Nº 08/SMC/2022

O Secretário Municipal de Cultura da cidade de Bel-
ford Roxo, no uso das atribuições legais, de conformi-
dade com a lei complementar nº 235 de 09 de janeiro 
de 2019 e:

Art. 1 – Comunica a realização da 1ª Conferência Mu-
nicipal de turismo de Belford Roxo na data de 24 de 
setembro de 2022 com o tema “Turismo como fator de 
desenvolvimento social e econômico.”.

Art.2 - dispõe sobre a convocação para eleição dos re-
presentantes da sociedade civil em reunião extraordiná-
ria que acontecerá em 24 de setembro de 2022, às 09 
horas, na sede da Secretaria de Cultura, Avenida Bob 
Kennedys/nº - Bairro Piam - Belford Roxo.
Art.3 -Também em cumprimento à determinação da 
mesma Portaria Nº 021/SMC, de 08 de dezembro de 
2021, que institui a comissão para elaboração do Regi-
mento Interno, organização, funcionamento e critério de 
escolha dos delegadosda 1ª Conferência Municipal de 
Turismo de Belford Roxo. 
Art.4 -	 Após reuniões efetuadas pela Comissão Orga-
nizadora da 1ª Conferência Municipal de turismo de Bel-
ford Roxo, a Secretaria Municipal de Cultura, vem tornar 
público o Regimento Interno, aprovado pela Comissão 

Organizadora, que norteará a Conferência Municipal de 
turismo de Belford Roxo.

REGIMENTO INTERNO DA 1ª CONFERÊNCIA MUNI-
CIPAL DE TURISMO DE BELFORD ROXO

CAPÍTULO I
DA CONFERÊNCIA MUNICIPAL DE TURISMO

Art. 5º - O Poder Executivo Municipal deve convocar a 
Conferência, respeitando um prazo mínimo de 45 dias 
entre a data de convocação e de realização da Confe-
rência, por meio de Portaria própria e dar publicidade 
ao ato, obedecendo as diretrizes estabelecidas no Re-
gimento Interno da 1º Conferência Nacional de Turismo

Art. 6º - Para que a Conferência Municipal de Turis-
mo seja válida para a etapa estadual e perante a 1ª 
Conferência Nacional de Turismo será necessária a 
comprovação de quorum mínimo de 25 (vinte e cinco) 
participantes, com representação da sociedade civil e 
da área governamental.

Parágrafo único - A 1ª Conferência Municipal de turismo 
de Belford Roxo será realizada em uma única etapa, 
com a realização da Plenária Municipal.

CAPÍTULO II
DOS OBJETIVOS

Art. 7º -  A 1ª Conferência Municipal de turismo de 
Belford Roxo terá os seguintes objetivos:

		  I - Realizar eleição do Conselho Mu-
nicipal de turismo;

		  II - Levantar as propostas da plenária 
para a construção e discussão do Plano Municipal de 
turismo, tendo como objetivo a aprovação pela Câmara 
Municipal de Belford Roxo;

		  III - Fomentar Políticas Públicas de 
turismo no Município de Belford Roxo;
		  IV - apresentação do Planejamen-
to da Secretaria de Cultura para o período de 2022 a 
2024;

		  V - Discutir o Tema Geral «Uma po-
lítica de Estado para o turismo municipal: Desafios de 
uma política Nacional de turismo», instituído pela 1ª 
Conferência Nacional de turismo.

CAPÍTULO III
DO TEMÁRIO

Art.8º. A Constituição Federal de 1988 previu, em seu 
art. 180 que a União, os Estados, o Distrito Federal e os 
Municípios promoverão e incentivarão o Turismo como 
fator de desenvolvimento social e econômico.

§ 1º A Lei federal em seu Art. 24. Diz que “Compete 
à União, aos Estados e ao Distrito Federal legislar 
concorrentemente sobre”:

VII - proteção ao patrimônio histórico, cultural, artístico, 
turístico e paisagístico;

VIII - responsabilidade por dano ao meio ambiente, ao 
consumidor, a bens e direitos de valor artístico, estético, 
histórico, turístico e paisagístico;

Art.9º. A conferência trabalhará os seguintes eixos de 
discussão:

Eixo I - Desafios de uma política municipal de tu-
rismo

Eixo II - Turismo e as oportunidades de negócio

Eixo III - Turismo histórico

Eixo IV - TURISMO E DESENVOLVIMENTO 

§ 1º  - Cada eixo temático terá um grupo de trabalho 
composto de 01 (um) mediador e 01 (um) relator a se-
rem designados pela Comissão Organizadora, além 
de delegados e observadores. Cada participante pode-
rá se inscrever em apenas um eixo.
§ 2º - Os grupos terão 90 (noventa) minutos para 
discutir e elaborar propostas, que serão devidamente 
relatadas e formuladas para encaminhamento à plenária 
municipal para votação pelos delegados credenciados. 

§ 3º - Após a votação na plenária municipal deverão 
ser gerados relatórios com o resultado das propostas 
aprovadas de cada eixo temático para serem 
acrescentados ao relatório final, que será enviado 
tanto para a Secretaria estadual de Turismo, quanto ao 
Ministério do Turismo.



sextA-FEIRA, 15 de julho de 2022 Hora 11atos oficiais

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAISsexta-feira, 15 de julhO de 2022 11

Ingredientes

Modo de preparo

BOLINHO DE
BACALHAU

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

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

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

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

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

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

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

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

RECHEIO:

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

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

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

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

RECHEIO:

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

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

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

Bom apetite!

CAPÍTULO IV
DA REALIZAÇÃO

Art. 10° - A 1ª Conferência Municipal de turismo de 
Belford Roxo, será composta por delegados e obser-
vadores, devidamente inscritos e credenciados, na for-
ma prevista deste Regimento Interno, com abrangência 
municipal. Sua Plenária será realizada na sede da Se-
cretaria de Cultura, Avenida Bob Kennedy s/nº - Bairro 
Piam - Belford Roxo, no horário de 08 às 16:30h.

CAPÍTULO V
DA ORGANIZAÇÃO E FUNCIONAMENTO/ DA PRO-

GRAMAÇÃO

Seção I
DA ORGANIZAÇÃO E FUNCIONAMENTO

Art. 11º - A Secretaria Municipal de Belford Roxo fica 
responsável em dar ampla publicidade à 1ª Conferência 
Municipal de Turismo de Belford Roxo.

Art. 12º - A 1ª Conferência Municipal de Turismo de 
Belford Roxo será presidida pelo Secretário Municipal 
de Cultura e na sua ausência ou impedimento eventual 
pelo Diretor de Departamento da Casa da Cultura da 
Secretaria Municipal de Cultura de Belford Roxo.

§ 1º - A Coordenação Geral da 1ª Conferência Municipal 
de Cultura de Belford Roxo será exercida por sua 
Comissão Organizadora, devidamente instituída pela 
PORTARIA SMC n˚021, de 08 de dezembro de 2021, 
publicada no dia 09 de dezembro de 2021 no Diário Ofi-
cial do município de Belford Roxo.

Art. 13º - A Plenária Municipal terá caráter propositivo 
e deliberativo. Os eixos temáticos terão apenas caráter 
propositivo.

Seção II
DA PROGRAMAÇÃO

Art. 14º - A 1ª Conferência Municipal de turismo de Bel-
ford Roxo terá a seguinte programação: 

I - Das 08:00 às 08:30 h: 

a)  confirmação da inscrição e credenciamento dos de-
legados municipais, seus respectivos suplentes e ob-
servadores;
b) inscrição dos delegados municipais, seus respecti-
vos suplentes e observadores para a composição dos 
grupos temáticos.
c) as inscrições dos participantes para os grupos temáti-
cos serão encerradas às 10:00h.  Os observadores que 
desejarem participar de outras etapas da conferência 
poderão fazer suas inscrições e credenciamento até as 
16:30h.

II - Das 08:30 às 09:30 h: 

a) abertura da Conferência; 
b) apresentação com o Hino Nacional e o Hino de Bel-
ford Roxo;
c) composição da mesa; 
d) pronunciamentos.

III - Das 09:30 às 10:00 h - Leitura do Regimento Interno 
da 1ª Conferência Municipal de turismo de Belford Roxo 
e Coffee Break.

IV - Das 10:00h às 11:30 h:

a) inicialização das discussões temáticas pelos grupos 
de trabalho;
b) elaboração dos relatórios;

V - Das 11:30 às 13:00h -  Almoço.

VI - Das 13:00 às 14:30 h: 

a)  apresentação das propostas discutidas nos grupos 
de trabalho;
b) apresentação dos delegados candidatos a eleição 
para compor o Conselho Municipal de turismo pela Ple-
nária Municipal da 1ª Conferência Municipal de turismo 
de Belford Roxo.

VII - Das 14:30 às 16:30 h - Eleição do Conselho Muni-
cipal de turismo.

VIII - Das 16:30 às 17:00h:

a) orientação sobre os passos que serão realizados 
quanto as propostas, a agenda das próximas reuniões 
do conselho, encerramento da conferência.
b) relatório final.

CAPÍTULO VI

DOS PARTICIPANTES / DAS INSCRIÇÕES E DO 
CREDENCIAMENTO

Seção I
DOS PARTICIPANTES

Art. 15º - Os participantes da 1ª Conferência Municipal 
de turismo de Belford Roxo, serão constituídos em duas 
categorias:

I - Delegados com direito a voz e voto em toda a con-
ferência;
II - Observadores com direto a voz e voto somente nos 
grupos temáticos.

§ 1º - Para cada delegado titular deverá ser indicado um 
suplente correspondente.

Art. 16º - A meta da Conferência será acima de 200 
(Duzentos) participantes, divididos em 70 (setenta) de-
legados, 70 (setenta) suplentes e número indefinido de 
observadores. 

Art. 17º - A divisão dos delegados respeitará o seguinte 
critério: 

I - Um terço para a Sociedade Civil Organizada direta-
mente ligada às atividades culturais;
II - Um terço para profissionais na área do turismo, e/
ou historiadores, produtores turísticos, devidamente re-
gistrados ou de notório conhecimento público de sua 
atividade de turismo;
III - um terço para o setor governamental. 

Seção II
DAS INSCRIÇÕES E DO CREDENCIAMENTO

Art. 18º - As inscrições prévias para Delegados Munici-
pais e Suplentes da sociedade civil organizada direta-
mente ligados às atividades turísticas e Observadores 
por parte da Sociedade Civil, e as indicações para de-
legados pelo setor governamental, serão realizadas no 
período de 15 de agosto à 27 de agosto de 2022, no 
horário de 09:00h às 17:00h, de segunda a sexta-feira, 
nos seguintes endereços: Secretaria Municipal de Cul-
tura, situada à Avenida Bob Kennedy s/nº - Bairro Piam 
- Belford Roxo. 

§ 1º - As instituições somente poderão inscrever 01 
(um) delegado e 01 (um) delegado suplente, para a 1ª 
Conferência Municipal de turismo de Belford Roxo.

§ 2º - Para a realização das inscrições, os participantes 
deverão apresentar os documentos originais e xerox 
abaixo relacionados, que serão analisados pela 
Comissão Organizadora, podendo ser validados ou 
não:

I - Observadores:

a) carteira de identidade;
b) CPF.

II - Sociedade Civil Organizada:
a) ofício em papel timbrado da instituição indicando 
seus representantes para delegado municipal e seu 
respectivo suplente, constando o número da carteira de 
identidade e CPF dos indicados;
b) carteira de identidade e CPF dos representantes indi-
cados pela instituição;
c) comprovante de residência dos representantes indi-
cados pela instituição;
d) CNPJ da instituição;
e) caso a instituição não possua CNPJ, deverá apre-
sentar ata de constituição, estatuto ou ainda, documen-
tação que comprove o notório conhecimento público de 
sua atividade (jornais, revistas, fotos, carta de intenção 
de órgãos ou empresas ligadas à área turistica).

III - Profissionais da área turistica:

a) carteira de identidade e CPF;
b) comprovante de residência;
c) registro profissional; 
d) caso o profissional da área não possua registro pro-
fissional, deverá apresentar documentação que com-
prove o notório conhecimento público de sua atividade 
(jornais, revistas, fotos, carta de intenção de órgãos ou 
empresas ligadas à área turistica).

§ 3º - A Comissão Organizadora poderá baseado neste 
Regimento Interno, indeferir a inscrição e solicitar nova 
documentação. 

§ 4º - A inscrição para os observadores da Conferência 
também poderá ser feita no dia 24 de setembro de 
2022, no horário das 07:30 às 16:30. 
 	
§ 5º - A confirmação da inscrição, credenciamento dos 
Delegados Municipais e Suplentes, serão feitos no dia 

24 de SETEMBRO de 2022, no horário das 07:30 às 
09:00. 

§ 6º - As inscrições para os grupos temáticos serão 
feitas de 07:30 às 10:00.

§ 7º - Para cada delegado titular deverá ser indicado 
um suplente correspondente, que será credenciado na 
ausência do titular.

§ 8º - A confirmação da inscrição e o credenciamento 
para os Observadores da Conferência serão feitos no 
dia 24 de SETEMBRO de 2022, no horário das 07:30 
às 16:30.

§ 9º - No ato da confirmação da inscrição e 
credenciamento, o participante deverá apresentar 
documento de identificação original com foto.

CAPÍTULO VII
DA ELEIÇÃO DO CONSELHO MUNICIPAL DE TURIS-

MO

Art. 19º - Participarão desta eleição os delegados e 
suplentes inscritos e devidamente credenciados na 1ª 
Conferência Municipal de turismo de Belford Roxo.
Parágrafo único - A modalidade de escolha dar-se-a por 
eleições nominais individualizadas por categoria ou por 
apresentação de chapas, que contemplem a diversida-
de, respeitando a composição do Conselho e as nor-
mas estabelecidas nesse regulamento e a legislação 
municipal vigente, cabendo aos delegados aprovarem 
o modelo a ser aplicado para o pleito. 
Art. 20º - A Comissão Organizadora 1ª Conferência Mu-
nicipal de turismo de Belford Roxo é responsável por 
toda a estrutura, organização da votação, apuração e 
divulgação. 
Art. 22º - A escolha dos membros do segmento gover-
namental será feita por meio de indicação dos órgãos, 
que compõem o Conselho Municipal de turismo.
Art. 23º - O resultado da eleição dos conselheiros da 
Sociedade Civil Organizada será anunciado em plená-
ria, sendo apresentados os conselheiros eleitos.

CAPÍTULO VIII

DOS RECURSOS FINANCEIROS

Art. 24º - As despesas com a organização e realiza-
ção da 1ª Conferência Municipal de turismo de Belford 
Roxo, no que tange às responsabilidades expressas 
neste Regimento correrão por conta de recursos orça-
mentários do Município. 

CAPÍTULO IX
DAS DISPOSIÇÕES FINAIS

Art. 25º - Os casos omissos e conflitantes deste Regi-
mento Interno serão resolvidos pela Comissão Organi-
zadora Municipal da 1ª Conferência Municipal de turis-
mo de Belford Roxo.

Art. 26º - A Comissão Organizadora da 1ª Conferência 
Municipal de turismo de Belford Roxo assegura a lisura 
e a veracidade de todos os atos e procedimentos rela-
cionados à realização da 1ª Conferência Municipal de 
turismo de Belford Roxo. 

ANEXO I

TABELA PARA CÁLCULO DO NÚMERO DE DELEGA-
DOS
Pré-Conferência Municipal

Quantitativo de Participantes
Número de Delegados 
para a Conferência Mu-

nicipal

De 25 a 500 5% do número de partici-
pantes

Acima de 500 25 Delegados

Art. 27º - O presente Decreto entrará em vigor na data 
da sua publicação, revogando quaisquer disposições 
em contrário.

Comissão Organizadora da 1ª Conferência Municipal 
de turismo

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 08/0115/2022
CONTRATO N°: 003-LOC/SEMUS/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: ANTÔNIO MARCOS PEREIRA DO-
MINGUES
OBJETO: LOCAÇÃO DE IMÓVEL SITUADO NO EN-
DEREÇO SITO NA RUA IPUASSU (ANTIGA RUA 2), Nº 
323, ANDRADE ARAÚJO, MUNICÍPIO DE BELFORD 
ROXO .
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Compre medicamento com
segurança e agilidade!

Várias farmácias em um único app.

Promoções

Compare preços

Envie receita digital

Aponte a câmera e 
baixe já nosso app!

Rua Professor Heleno Claudio Fragoso nº 34 - Posse - Nova Iguaçu

99298-5755

Som    Insulfilm
Envelopamento
Vidros Elétricos
Travas Eletrícas
Acessórios e outros
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SEGUNDO CADERNO

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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.

VALOR DO ALUGUEL : R$ 7.805.33 (SETE MIL, OITOCENTOS E CINCO REAIS E 
TRINTA E TRÊS CENTAVOS).
PRAZO: 24 (VINTE E QUATRO ) MESES.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.10.301.38.2048
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.36.00
FONTE: 1600
NOTA DE EMPENHO: 444
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 12 de JULHO de 2022.

CRISTHIAN VIEIRA DA SILVA
Secretário Municipal de Saúde

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 08/0221/2021
CONTRATO N°: 004-LOC/SEMUS/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: LUIS CARLOS CARVALHO DE JESUS
OBJETO: LOCAÇÃO DE IMÓVEL SITUADO NO ENDEREÇO SITO NA AVENIDA 
JOSÉ FERREIRA, Nº 383, BAIRRO PARQUE DOS FERREIRAS, MUNICÍPIO DE 
BELFORD ROXO .
VALOR DO ALUGUEL: R$ 3.500,00 (TRÊS MIL E QUINHENTOS REAIS).
PRAZO: 24 (VINTE E QUATRO) MESES.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.10.301.38.2048
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.36.00
FONTE: 1600
NOTA DE EMPENHO: 434
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 07 de JULHO de 2022.

CRISTHIAN VIEIRA DA SILVA
Secretário Municipal de Saúde

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 08/0471/2021
CONTRATO N°: 002/SEMUS-LOC/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: ROSEMARY TORQUARTO DE SOUZA
OBJETO: LOCAÇÃO DE IMÓVEL SITUADO NO ENDEREÇO SITO ESTRADA SE-
VERINO MOREIRA Nº 370, NO BAIRRO DE VILA PAULINE, MUNICÍPIO DE BEL-
FORD ROXO .
VALOR DO ALUGUEL : R$ 5.000,00 (CINCO MIL REAIS).
PRAZO: 30 (TRINTA) MESES.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.10.301.38.2048
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.36.00
FONTE: 1600
NOTA DE EMPENHO: 448
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 08 de JULHO de 2022.

CRISTHIAN VIEIRA DA SILVA
Secretário Municipal de Saúde

ATAS DE REGISTRO DE PREÇOS 022/2022 – 031/2022
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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

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

Modo de preparo

LOMBO À MODA 
CHINESA

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

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

Ingredientes

POLENTA COM BIFE 
ENROLADO



sextA-FEIRA, 15 de julho de 2022Hora15 ATOS OFICIAISsexta-feira, 15 de julhO de 2022 15

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

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

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

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

Corte a carne fresca 
do jacaré em tiras
Coloque em uma va-
silha refratária com vi-
nagre e 2 limões
Reserve por aproxi-
madamente 12 horas 
para aliviar o cheiro 
da carne
Tempere com sal, ce-
bola e alho batidos no 
liquidificador, misture 
os ingredientes, colo-
que-os em um saco 
plástico higienizado 
junto com a farinha de 
trigo para “empamo-
na-los”
Leve ao fogo o óleo e 
frite as tiras empamo-
nadas de jacaré
Por fim acrescente 1 
limão e sirva
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Canjica

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Ingredientes

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

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

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

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

Lasanha 
vegetariana

Feijoada 
vegetariana

Modo de preparo
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

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

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

Repolho refogado

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Ingredientes

Modo de preparo

LAGARTO À 
PORTUGUESA

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

MOLHO:

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

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

FILÉ DE SALMÃO AO 
FORNO FACÍLIMO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

CARNE ASSADA NA 
PANELA DE PRESSÃO

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

VACA ATOLADA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA À 
PARMEGIANA

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

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

Modo de preparo

TORTA DE MARACUJÁ

MASSA

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

RECHEIO
1 lata de leite condensa-

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

COBERTURA
Polpa de um maracujá 

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

MASSA
Misture tudo e amasse 

bem até ficar uma massa ho-
mogênea.

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

Leve ao forno até ficar 
dourada.

RECHEIO
Bata tudo no liquidificador 

por alguns minutos e despeje 
sobre a massa ja assada.

COBERTURA

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

Fica uma torta muito boni-
ta e gostosa.

CHURROS

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

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

Faça tirinhas com a massa 
e frite.

Passe na canela com açú-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

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

Modo de preparo
Prepare as caixinhas de 

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

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

Leve à geladeira por 4 a 
5 horas

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



sextA-FEIRA, 15 de julho de 2022Hora23 ATOS OFICIAISsexta-feira, 15 de julhO de 2022

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

23

Ingredientes

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

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

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

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Sopa de lentilha

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

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

Bufete

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Carapeba 
grelhada

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz de forno

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

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

Arroz de tacacá

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda
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Ingredientes

Batata recheada 
com frango

4 unidades de batata 
grandes 1 colher (sopa) 
de manteiga 1 dente de 
alho picado 200 gramas 
de peito de frango bem 
picado 1/2 colher (sopa) 
de limão (só a casca) ra-
lada 1 copo de requeijão 
cremoso 1 colher (sopa) 
de suco de limão 2 co-
lheres (sopa) de manje-
ricão picado • sal a gosto

Modo de preparo

Lave as batatas, faça 
um corte no sentido do 
comprimento e fure a 
casca em vários pontos.
Coloque-as num refra-
tário e leve ao micro-
-ondas em potência má-
xima por 10 minutos, até 
ficarem macias.
Em outro refratário, 
aqueça a manteiga no 
micro-ondas por 30 se-
gundos.
Junte o alho e o frango 
e leve ao forno por 6 mi-
nutos.
Misture na metade do 
tempo.
Tempere com sal e a 
casca de limão ralada.
Misture o requeijão com 
o suco de limão até en-
grossar.
Junte ao frango e adicio-
ne o manjericão picado.
Misture e recheie as ba-
tatas.

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

6 unidades de coxa de 
frango sem pele 2 xíca-
ras (chá) de farinha de 
rosca 2 colheres (sopa) 
de ervas secas (salsi-
nha, cebolinha, oréga-
no, manjericão) 1 colher 
(chá) de pimenta-do-
-reino amassada gros-
seiramente 3 unidades 
de gema de ovo • sal 
grosso a gosto

Misture a farinha de ros-
ca com as ervas secas, 
a pimenta e o sal gros-
so.
Passe as coxas nas ge-
mas batidas e envolva-
-as com a mistura de 
farinha.
Pressione com as mãos 
para grudar e formar 
uma crosta.
Asse em forno médio 
(170 ºC a 190 ºC), pre-
aquecido, por aproxima-
damente 30 minutos ou 
até dourar.
Dica: Para ficar mais 
picante, junte pimenta-
-calabresa em flocos na 
farinha de rosca.
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Ingredientes

Modo de preparo

CREPE DE TAPIOCA 
(CREPIOCA)

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

PIRÃO DE FRANGO

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE 
COCA - COLA

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

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

Modo de preparo

Lombo de vitela 
assado

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

Batata doce
Sal a gosto
Óleo

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

Batata doce frita
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Ingredientes

Modo de preparo

Rolo de carne 
recheado com 

espinafre e queijo

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

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

Salada 
Multicor

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

Ingredientes

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

Modo de preparo

Virado de 
legumes

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

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

Quiche de 
legumes

Pão de queijo 
na caneca

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

.3 ovos

. 12 colheres (sopa) de leite

. 6 colheres (sopa) de óleo

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

SORVETE AMERICANO

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

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

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

CARNE DE CHEIRO

DANONINHO CASEIRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

CRISTHIAN VIEIRA DA SILVA
Secretário Municipal de Saúde
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LER É DAR UM PASSO 
À FRENTE, É SEGUIR 

EM 
DIREÇÃO A UM

 FUTURO 
MELHOR!


