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‘Patty UPP’ 
volta a 
atacar

Flamengo termina o  
mês sem vitórias no  
Brasileirão e eleva a  
pressão a jogadores 
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Operação da Civil prende 
37 suspeitos na Baixada 

 Cerco fechado
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O presidente do TSE (Tribunal Superior Eleitoral), ministro Alexandre de Moraes, disse que a proibição 
determinada pela Corte sobre o transporte de armas no dia das eleições de 2 de outubro é necessária. 
Ele defendeu que as restrições garantirão a“liberdade” dos eleitores no dia da votação. 

“Dia de 
eleição 
não é dia 
de ficar 
passeando 
com fuzil”

Eleições 2022

‘Batata’ pode 
ter virado 

churrasco

Os corpos carbonizados de 
dois supostos milicianos são 
achados em um veículo em 
chamas na Estrada do Mu-
gango, em Ipiranga, bairro 
de Nova Iguaçu, na Baixada 
Fluminense. Um dos homens 
mortos seria  Leandro Mene-
zes Barbosa, conhecido como 
Batata do Aliança, que, se-
gundo a polícia, chefia milícia 
na  região. 
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Corregedoria da Polícia Mi-
litar investiga vídeo de sexo 
entre policais e uma mulher, 
apontada como Patrícia Alves, 
mais conhecida como Patty 
UPP. A filmagem teria sido feito 
durante plantão dos agentes. 

Orgia na 
corporação 

pág.7

Tráfico de armas 
na mira da Civil 
Colecionador de armas e outros cin-

co são investigados por suspeita de re-
passar armamento e munição a maior 
facção criminosa do Rio de Janeiro.
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Cidade do Rio terá  
viagens de ônibus e  
BRT gratuitas para  
o eleitor no domingo

pág.6

Guarda Municipal vai  
liberar mais de 700 
agentes para apoiar 
as zonas eleitorais  
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Michel Araújo admite alívio por gol após erro 
em eliminação do Fluminense em campeonato
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Divulgação
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Jockey Club do Rio terá evento com 
diversas atrações musicais na Copa 
Village Betano começa em 18/11 e receberá nomes como BaianaSystem, Filipe Ret, Gloria Groove, Ludmilla, Natiruts, entre outros

A Copa do Mundo se 
aproxima e, como 
de praxe, a ansie-

dade do brasileiro pela 
competição já bate à por-
ta, com familiares e ami-
gos planejando o que fazer 
durante o Mundial, que 
acontece no Catar nos dois 
últimos meses do ano. No 
Rio de Janeiro, especifica-
mente, um evento musical 
na Zona Sul da capital flu-
minense promete ser uma 
das principais opções de 
entretenimento para os ca-
riocas. Trata-se do Village 
Betano, que acontece en-
tre os dias 18 de novem-
bro e 18 de dezembro no 
Jockey Club Brasileiro, na 
Gávea.

Entre as atrações con-
firmadas estão nomes fa-

mosos da música brasilei-
ra como Anitta, Baco Exu 
do Blues, BaianaSystem, 
Belo, Black Alien, Criolo, 
Daniela Mercury, Djonga, 
Duda Beat, Filipe Ret, Gil-
sons, Gloria Groove, Jorge 
Ben Jor, Jorge & Mateus, 
Lucas Beat, Ludmilla, Lu-
ísa Sonza, L7nnon, Marina 
Sena, Natiruts, Papatinho, 
Silva e Wesley Safadão.

Ainda em relação à par-
te musical, o Village terá 
alguns dos melhores DJs 
do Brasil, que tocarão em 
festas que serão realizadas 
no evento como Adoro-
Frozen, Arca de Noé, Auê, 
ErreJota, Esbórnia e Suba-
Jovem.

Três tipos
 de ingresso 

O Village conta com 
três tipos de ingressos. O 
”Parque” inclui acesso aos 
shows e festas até às 22h, 

transmissão dos jogos, 
experiências como roda 
gigante, tobogã, tirolesa, 
bungee jump, pedalinhos 
e praça de alimentação. 
Tudo ao ar livre, no grama-
do, com vista privilegiada 
para o Cristo Redentor.

Já os ingressos para o 
setor ”Arena” dão acesso 
aos shows e festas reali-

zados após às 22h, em um 
espaço 100% coberto com 
isolamento acústico, ar 
condicionado e tecnologia 
de iluminação inédita no 
Brasil. 

Além disso, há ainda a 
opção do combo ”Pacote”, 
que inclui as duas modali-
dades citadas anteriormen-
te.

O dirigente de partido com diretório na Baixada Fluminense precisa ficar esperto e de olhos bem abertos. Uma 
fonte confidenciou ao Sombra que um antigo desafeto estaria tramando nos bastidores puxar o seu tapete para a 
ocupar a vaga de liderança. O mais estranho é que o ‘amigo da onça’ conta com o apoio de integrantes importantes 
da legenda. Resta saber se a estratégia vai vingar e a vítima do fogo amigo conseguir resistir ao ataque. 

Traição dentro de casa 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

Essa briga mais parece mais guerra de egos que por 
poder. A fonte revela que o estrategista, que chegou há 
pouco tempo na agremiação e já quer seu lugar na jane-
la, estaria cobiçando o cargo para se destacar diante dos 
dirigentes que cobraram dele mais ação, ou seja, e mos-
trar a que veio. Infelizmente o plano dele pode naufragar 
e ele sair frustrado e ainda ser expulso do partido. Há 
que afirme que o tal desafeto tem mais bala na agulha. 

Guerra de egos 
Tem prefeito na Baixada Fluminense tentando cobrir 

a verdade com mentiras fingindo que não está enganan-
do o povo. Quando não atrasa salários, deixa alunos da 
rede pública sem merenda e aula. E quando é questio-
nado pela imprensa, simula outras questões ou esquiva-
-se com argumentos que não convencem. É a velha e 
conhecida política: fez tantas promessas na campanha, 
que não consegue cumprir nem 10%. 

Promessas na campanha

Fachada do Jockey Club Brasileiro, na Gávea, na Zona Sul do Rio  

Reprodução 

Assessoria de impren-
sa 

Paulinho Gogó se 
apresenta no Multiplan
No Gogó do Paulinho, 

o solo de stand up do co-
mediante Maurício Man-
frini apresenta no palco 
do Teatro Multiplan neste 
fim de semana histórias de 
seu personagem de maior 
sucesso na TV. Locutor, 
dublador e cantor, iniciou 
sua carreira artística há 25 
anos no programa de rádio 
“Patrulha da Cidade”, na-
Rádio Tupi.

Na TV estreou no pro-

grama “Na Boca do Povo”, 
do apresentador Wagner 
Montes, e logo foi convi-
dado a integrar a “Escoli-
nha do Prof. Raimundo”, 
liderada por Chico Anysio.

Fez parte da “Praça é 
Nossa” com Carlos Alber-
to de Nóbrega por 16 anos, 
onde interpretou o  perso-
nagem de maior destaque 
no programa. Em 2018 es-
treou no cinema nacional 
com o filme “Os Farofei-

ros”, sendo visto por mais 
de 4 milhões de pessoas. 
Em 2019 também lançou o 
filme “No Gogó do Pauli-
nho”, que conta a história 
do Paulinho Gogó.

Com personagem cons-
truído através de histórias 
do povo, era chegado o 
momento de aproximá-
-lo ainda mais de seu pú-
blico. Em um espetáculo 
que não conta com cená-
rio, os espectadores ficam 

presos durante 60 minutos 
em uma atmosfera criada 

pelo humorista. Para mais 
informações é só acessar 

www.shoppingvillagemall.
com.br

Reprodução 

Maurício Manfrini traz histórias de seu personagem de maior sucesso na TV

Um dos íncoes da música 
brasileira, Carmen Miran-
da terá sua história contada 
através de uma minissérie, 
que será protagonizada 
pela atriz e apresentadora 
Tatá Wernerk. O projeto 
do cineasta Bruno Barreto 
ainda não tem plataforma 
definida para exibição (TV 
ou Streaming) nem data de 
estreia.

A jornalista Patrícia Ko-
gut, do O Globo, publicou 
que ideia é que a minissérie 
tenha de quatro a seis epi-
sódios e se baseie no livro 
Carmen – Uma Biografia, 
de Ruy Castro.

Assim como a obra de 

Ruy, a produção abordará 
os principais acontecimen-
tos da vida de Carmen Mi-
randa, incluindo sua ascen-
são como cantora de rádio, 
o sucesso internacional 
como atriz de Hollywood e 
sua morte, em 1955.

Tatá Werneck será 
Carmen Miranda

Ocupando uma área de 
30 mil m², o festival terá 
dois palcos, diversos telões 
e um mar de experiências 
para o público. Ao todo, o 
evento deve receber mais 
de 150 mil pessoas nos 23 
dias de programação. A 

realização é das agências 
Vibra Marketing e Entre-
tenimento, Fábrica, Lor-
de, Maltas, GMP, Volume 
Produções e do empresário 
Leo Marçal. O Village Be-
tano também conta com o 
patrocínio de Budweiser.

Experiências para o público 

 Produção, que será 
protagonizada por Tatá 

Wernerk é um projeto do 
cineasta Bruno Barreto

Reprodução 
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Eleições 2022

Reprodução 

Dia de eleição não é dia de ficar 
passeando com fuzil, diz Moraes 

Presidente do TSE disse que proibição determinada pela Corte 
sobre o transporte de armas no fim de semana da eleição é necessária

O ministro Alexandre de Moraes 
defendeu que as restrições impostas pela Corte Eleitoral

O presidente do TSE 
(Tribunal Superior 
Eleitoral), ministro 

Alexandre de Moraes, de-
fendeu que as restrições im-
postas pela Corte Eleitoral 
garantirão a“liberdade” dos 
eleitores no dia da eleição. 
Em discurso na sessão or-
dinária presencial de ontem 
(29), última antes do 1º tur-
no, ele citou a proibição dos 
celulares nas cabines eleito-
rais e o porte de armas nos 

locais de votação. 
Mais cedo, a Corte Eleito-

ral decidiu proibir o trans-
porte de armas e munições 
em todo país pelos CACs 
(caçadores, atiradores e 
colecionadores) no dia das 
eleições e nas 24 horas an-
teriores e posteriores ao 
pleito. A proposta partiu 
de Moraes, que defendeu a 
medida como garantia a se-
gurança dos eleitores.

“Dia de eleição não é dia 
de transportar arma. Dia de 
eleição não é dia de ficar 
passeando com fuzil. Dia 
de eleição é dia de transpor-

tar o título eleitoral. Dia de 
eleição é dia de levar espe-
rança para que o Brasil pos-
sa escolher o que o eleitor 
queira”, disse o ministro. O 
presidente da Corte Eleito-
ral também mencionou a 
proibição ao uso de telefo-
nes na cabine eleitoral que, 
segundo ele, poderiam com-
prometer o sigilo do voto.

Ameaça a queda de sigilo 
“O celular na cabine elei-

toral ele acaba sendo um 
incentivador para a queda 
do sigilo do voto, a possi-
bilidade de coação ao elei-

tor e a própria possibilida-
de de corrupção ao eleitor, 
que acaba tendo que gravar 
seu voto para mostrar para 
alguém”, declarou Moraes. 
De acordo com a determi-
nação do TSE, os eleitores 
deverão entregar ao mesário 
aparelho celular, máquina 
fotográfica, filmadora ou 
equipamento de radiocomu-
nicação antes de se dirigir 
ao local da urna eletrônica. 
Caso recuse, ficará proibi-
do de votar e os mesários 
poderão acionar a polícia 
“para adoção de providên-
cias necessárias”. 

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Colecionadores, ati-
radores e caçadores, os 
chamados CACs, podem 
ser presos caso estejam 
portando armamento 24 
horas antes ou depois da 
votação, que acontece no 
domingo (2). A medida foi 
decidida  ontem (29), em 
sessão plenária, pelo TSE. 
“Fica proibido o transporte 
de armas e munições, em 
todo o território nacional, 
por parte de colecionado-
res, atiradores e caçadores 
no dia das Eleições, nas 24 
horas que o antecedem e 

nas 24 horas que o suce-
dem. Parágrafo único. O 
descumprimento da refe-
rida proibição acarretará 
a prisão em flagrante por 
porte ilegal de arma sem 
prejuízo do crime eleito-
ral correspondente”, diz o 
artigo 154-A, incluído na 
resolução do TSE que dis-
põe sobre os atos gerais do 
processo eleitoral para as 
Eleições 2022.

Proibição de 
porte de armas

No dia 30 de agosto, os 

ministros do TSE haviam 
decidido que, nos locais 
de votação, no perímetro 
de 100 metros das seções 
eleitorais e em outras lo-
calidades eleitorais, não 
seria permitido o porte de 
armas.

Posteriormente, em reu-
nião com a Presidência do 
TSE, os Chefes de Polícia 
Civil de todos Estados da 
Federação sugeriram a 
proibição de funcionamen-
to dos clubes de tiro, fre-
quentados por caçadores, 
atiradores desportivos e 

colecionadores, destacan-
do a importância da medi-
da para evitar a circulação 
de armas de fogo durante o 
pleito eleitoral, como me-
dida preventiva.

Para a Corte, as medidas 
têm como objetivo pro-
teger o exercício do voto 
de toda e qualquer amea-
ça, concreta ou potencial. 
Além disso busca prevenir 
confrontos armados deri-
vados da violência políti-
ca.  

“Ademais, julgado bas-
tante recente do Supremo 

Tribunal Federal declarou 
inconstitucional Decreto 
do Presidente da Repúbli-
ca que ampliava quantita-
tivos de aquisição e porte 

de armas de fogo de uso 
restrito por colecionado-
res, atiradores e caçadores, 
os CACs”, diz a corte, em 
nota.

CACs podem ser presos se portarem armas durante as eleições 

Proibição também incluem munição e se 
estende aos dias anterior e posterior ao pleito

Belford Roxo faz campanha 
educativa sobre o trânsito

A Prefeitura de Belford 
Roxo, através da Secretaria 
de Mobilidade Urbana, está 
percorrendo as unidades es-
colares da rede de ensino 
com uma campanha edu-
cativa em alusão à Semana 
Nacional do Trânsito (18 a 
25 de setembro) com o ob-
jetivo de estimular os alu-
nos a terem comportamen-
tos mais seguros no trânsito. 
As instruções ficam a cargo 
da agente Edilene Andrade.

As informações são 
transmitidas para as crian-
ças e jovens de uma manei-
ra lúdica por meio de teatro 
e contação de histórias para 

que aprendam desde cedo 
que um trânsito seguro é 
responsabilidade de todos: 

pedestres, ciclistas e moto-
ristas. O trabalho já foi rea-
lizado na Creche São Judas 

Tadeu, Amor e Esperança, 
Escola Albert Sabin e o Jar-
dim Escola Castelinho.

Alunos ouviram atentamente as instruções da agente Edilene Andrade

Divulgação

Farmácias devem disponibilizar bulas para consulta de consumidores do RJ
Farmácias e drogarias 

localizadas no estado do 
Rio poderão ser obrigadas 
a disponibilizar um exem-
plar físico ou digital do 
compêndio de bulas, edi-
tado pela Agência Nacio-
nal de Vigilância Sanitária 
(Anvisa), para que consu-
midores possam consultar 
gratuitamente. É o que es-
tabelece o Projeto de Lei 
65/19, de autoria do depu-
tado Brazão (União), que 

a Assembleia Legislativa 
do Estado do Rio de Ja-
neiro (Alerj) aprovou, em 
discussão única, ontem 
(29). O texto segue para o 
governador Cláudio Cas-
tro, que tem até 15 dias 
úteis para sancioná-lo ou 
vetá-lo.

O compêndio deverá 
conter todos os medica-
mentos postos à venda 
pelo estabelecimento, e 
deverá ser atualizado sem-

pre que colocar à venda 
novo medicamento regu-
larmente aprovado para 
comercialização pela An-
visa. Além disso, as far-
mácias deverão afixar em 
suas dependências, em lo-
cal visível, placa ou cartaz 
com a frase: ‘Este estabe-
lecimento dispõe de com-
pêndio de medicamentos 
para consulta pública gra-
tuita’.

“É um direito do consu-

midor acessar a bula antes 
de pagar por um medica-
mento que possa pôr em 
risco a sua saúde. Muitas 
vezes, o paciente, no ato 
da consulta, esquece de 
relatar ao profissional que 
o atendeu a cerca de in-
tolerância a alguma subs-
tância ou a existência de 
doenças crônicas incom-
patíveis com determinado 
medicamento”, explicou 
Brazão.

Octacílio Barbosa/Alerj 

 Sessão da Alerj que aprovou o texto em segunda discussão 

O Ministério Público 
Federal (MPF) investiga 
uma denúncia envolvendo 
um suposto esquema de 
corrupção montado dentro 
da Agência Nacional do 
Petróleo (ANP) para bene-
ficiar o grupo do empresá-
rio Ricardo Magro. Ele é 
controlador da Refit, antiga 
refinaria de Manguinhos, 
localizada no estado do Rio 
de Janeiro. 

Segundo a denúncia re-
cebida pelo MPF flumi-
nense, à qual a reportagem 
teve acesso, o empresário 
pagaria uma propina men-
sal a um dirigente da ANP 
para manter uma “rede de 
proteção” aos seus negó-
cios, impedindo a entrada 
de empresas concorrentes 

no mercado de combustí-
veis no estado.

O servidor acusado é 
Dirceu Cardoso Amorelli 
Junior, que já foi diretor e 
hoje comanda uma das su-
perintendências da ANP, 
órgão federal que regula as 
atividades das indústrias de 
petróleo, gás natural e bio-
combustíveis no país.

Conhecido no merca-
do pelo apelido “surfista”, 
Amorelli seria o responsá-
vel, segundo a denúncia, 
por agilizar processos de 
interesse do grupo contro-
lado por Magro dentro da 
ANP e travar os de empre-
sas concorrentes, mediante 
supostos pagamentos ilíci-
tos que chegariam a R$ 250 
mil.

MPF investiga denúncia 
de corrupção na ANP 
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Presidente da Nicarágua diz que 
Igreja Católica é ditadura perfeita 
A Igreja Católica é uma 

“ditadura perfeita”. A de-
claração foi feita pelo 
presidente da Nicarágua, 
Daniel Ortega, durante 
pronunciamento em rede 
nacional. O líder também 
definiu a igreja como uma 
“tirania”. “Tudo é impos-
to. É uma ditadura perfei-
ta, uma tirania perfeita. 
Quem elege os padres, 
os bispos, quem elege o 
papa? Com quantos vo-
tos, de quem?”, disse. “Se 
querem ser democráticos, 
que comecem a eleger o 
papa, os cardeais, os bis-
pos, com o voto de todos 
os católicos”. Ortega disse 
ser católico. Além disso, 
classificou os bispos da 
Nicarágua de “bando de 
assassinos”. Ortega está 
em seu 5º mandato, o 4º 
consecutivo. Ele governa 
a Nicarágua desde 2007. 
O político foi reeleito em 
novembro do ano passado 
em eleições consideradas 
anti-democráticas pelos 

EUA e pela União Euro-
peia.

A tensão entre Ortega 
e religiosos não é nova. 
Em 2018, igrejas católicas 
abrigaram pessoas feridas 
em atos contra o governo. 
Líderes católicos também 
mediaram, sem sucesso, 
encontros entre o gover-
no e a oposição. Segundo 
dados do escritório de di-
reitos humanos da ONU 
(Organização das Nações 
Unidas), naquele ano, 355 
manifestantes foram mor-
tos em confronto com a 
polícia ou grupos parami-
litares. Mais de 1.300 fica-
ram feridos e 1.614 foram 
presos. Também houve re-
latos de tortura.

Em abril de 2019, o bis-
po auxiliar de Manágua, 
Silvio Báez, deixou a Ni-
carágua dizendo ter rece-
bido ameaças de morte. 
As eleições presidenciais 
de 2021 marcaram um 
acirramento da repressão 
do regime Ortega. 

O prefeito da cidade do Rio de Janeiro, Eduardo Paes, anunciou 
em suas redes sociais que as viagens de ônibus no Rio, BRTs e linhas 
comuns, serão gratuitas no próximo domingo. (2). A medida tem o ob-

jetivo de facilitar o transporte de quem vai votar nas eleições de 2022.

A porteira de um prédio no Flamengo, na Zona Sul, foi agredida por um 
morador. Imagens das câmeras de segurança mostram o momento em que 
Ronaldo Wilken se aproxima e começa a falar com Joyce Santos. A vítima 

gravou com o celular toda agressão. 

Dos 9.757 candidatos 
a deputado federal aptos 
para disputar a eleição, 485 
disputam a reeleição. Esse 
número equivale a 81% 
da composição da Câmara 
considerando-se o total de 
deputados que tomaram 
posse nos últimos quatro 
anos, que somam 598. 

Disputa à reeleição 

Diversos motivos po-
dem provocar o afasta-
mento permanente ou tem-
porário dos deputados dos 
seus mandatos. Entre as 
causas mais comuns estão 
licença ou renúncia para 
exercer cargo no Poder 
Executivo ou para concor-
rer nas eleições municipais 
ou licença médica. 

A propaganda eleitoral é ato fundamental da 
campanha, que permite aos eleitores conhecer 
as propostas de quem vai votar de forma cons-
ciente. Os atos e divulgação obedecem a regras 
específicas da Lei das Eleições e quaisquer 
abusos serão coibidos pela Justiça Eleitoral.

Longe do Congresso 

Ato fundamental 

Editorial

Terminou ontem (29) a maratona de co-
mícios, debates no rádio e na televisão e 
da propaganda eleitoral gratuita determina 
pelo Tribunal Superior Eleitoral (TSE). Já 
a divulgação paga de propaganda, na im-
prensa escrita, poderá ser feita até hoje (30).

Acabou!

Às vésperas do primeiro turno das eleições, poucos estados aderiram à Lei Seca, 
que proíbe a comercialização e consumo de bebidas alcóolicas no dia da votação. Essa 
decisão fica a cargo do Tribunal Regional Eleitoral (TRE) e da Secretaria de Segurança 
Pública de cada estado. A intenção é inibir a violência e evitar que o eleitor compareça 
alterado às seções eleitorais. Até a última quarta-feira (28), apenas os estados do Acre, 
Amazonas, Ceará, Roraima, Maranhão, Rio Grande do Norte, Tocantins, Mato Grosso 
do Sul e Paraná haviam publicado portarias determinando a restrição.

Estados aderem à Lei Seca 
Reprodução 

As vagas são ocupadas 
pelos suplentes, pela or-
dem dos mais votados. Al-
guns podem ser efetivados, 
quando o titular é afastado 
em definitivo, e outros po-
dem exercer o mandato 
temporariamente, retornan-
do à suplência quando o ti-
tular volta ao cargo.

Suplente na cadeira 

Chuva prejudica abastecimento 
de água em bairros de Itaguaí

ESTADOS UNIDOS 
- Duas pessoas morreram 
durante a passagem do 
furacão Ian pela Flórida. 
O governador Ron De-
Santis disse ontem (29) 
que os condados de Lee 
e Charlotte, que abrigam 
mais de 900.000 pesso-
as, estão “basicamente 
incomunicáveis”.

Pela manhã, equipes 
de resgate e moradores 
da costa do Golfo da 
Flórida procuravam pes-
soas desaparecidas, após 

o furacão Ian causar for-
tes ventos, chuvas tor-
renciais, grandes ondas 
e cortes de energia. Ár-
vores, detritos e linhas 
de energia ficaram sobre 
estradas.

Uma das tempestades 
mais poderosas a atingir 
a área continental dos 
EUA nos últimos anos, 
Ian inundou comunida-
des antes de atravessar 
a península até a cos-
ta atlântica do país. As 
empresas de energia lo-

cais disseram que mais 
de 2,5 milhões de resi-
dências e empresas na 
Flórida continuam sem 
energia.

Ian - que já enfraque-
ceu e se transformou 
em tempestade tropical 
- tocou terra na ilha de 
Cayo Costa na tarde de 
quarta-feira (28) como 
um furacão de catego-
ria 4, com ventos máxi-
mos sustentados de 150 
milhas por hora (241 
km/h).

O furacão rapida-
mente transformou a 
costa sudoeste da Flóri-
da, pontilhada de praias 
arenosas, cidades cos-
teiras e parques de trai-
lers, em uma zona de 
desastre. A água do mar 
foi varrida para as casas 
à beira-mar.

“Os impactos desta 
tempestade são histó-
ricos e o dano que foi 
causado foi histórico”, 
disse DeSantis durante 
uma entrevista coleti-

va. “Nós nunca vimos 
um evento de inundação 
como este. Nunca vimos 
tempestades desta mag-

nitude.” O governador 
disse ainda que 28 he-
licópteros trabalham no 
resgate na água. 

Furacão Ian causa duas mortes na Flórida

A chuva que atinge a 
Região Metropoli-
tana do Rio de for-

ma ininterrupta prejudica 
a retomada das operações 
da captação de água e da 
Unidade de Tratamento 
(UT) do rio Mazomba, em 
Itaguaí, na Baixada Flu-
minense. Desde o último 
dia 16, quando teve iní-
cio o período chuvoso, a 
Rio+Saneamento paralisou 
o fornecimento de água tra-
tada para os bairros Santa 
Cândida, Engenho, Lean-
dro, Jardim Ueda e Mazom-

ba, por medida de seguran-
ça, devido a alterações na 
qualidade da água bruta no 
ponto de captação.

Com a chuva, sedimentos 
como lama, barro e outras 
partículas foram arrastados 
em grande quantidade para 
o rio, deixando a coloração 
e a turbidez fora dos pa-
drões de qualidade deter-
minados pelo Ministério da 
Saúde. A erosão no terreno 
por onde passa um dos cur-
sos d’água que alimentam o 
Mazomba agravaram ainda 
mais a situação.

Sem precisão  
Ainda não há previsão 

para que o abastecimento 

de água nos bairros afeta-
dos seja regularizado. Para 
garantir a segurança dos 
consumidores das regiões 
atendidas pelo sistema de 
Mazomba, a produção de 
água tratada foi interrom-
pida pela Rio+Saneamento, 
de forma preventiva. Técni-
cos da concessionária mo-
nitoram a situação até que a 
concentração deste material 
se enquadre nos padrões 
preconizados pela Portaria 
GM/MS nº 888, de 4 de 
maio de 2021.

Com o apoio da Prefeitu-
ra de Itaguaí, por meio das 
secretarias municipais de 
Obras e de Meio Ambiente, 
a Rio+Saneamento tem re-

alizado vistorias diárias na 
região para identificar e tra-
tar a origem do problema.

Caminhões-pipa
Durante esse período, a 

concessionária tem abas-
tecido a área afetada com 
caminhões-pipa e pede aos 

consumidores que utilizem 
água de forma consciente 
e adiem tarefas que exijam 
grande consumo.

A Rio+Saneamento colo-
ca seus canais de comunica-
ção à disposição da popula-
ção para eventuais dúvidas 
e esclarecimentos. Os clien-

tes podem entrar em conta-
to pelo telefone: 0800 772 
1027. O número oferece a 
possibilidade de envio de 
mensagem via WhatsApp. 
Os consumidores também 
podem acessar o aplicativo 
Cliente Rio+ e o site rio-
maissaneamento.com.br.

Assessoria de impren-
sa 

Divulgação

Em alerta 

geral

A cachoeira Mazomba ‘banha’ o rio que abastece Itaguaí 

O mau tempo A interrompeu a retomada 
das operações da captação de água e da 

Unidade de Tratamento (UT) do rio Mazomba

John Raoux/ AP

Homem é retirado de área alagada por 
equipes de resgate em Orlando
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Flamengo: setembro sem 
vitórias no Brasileirão

esportes

Duas versões de um 
Flamengo que co-
loca em si próprio 

pressão no Brasileirão para 
evitar dramas seja na pró-
pria briga pelo G-4 ou nas 
finais que tem pela frente. 
O time avassalador das co-
pas se viu sem vitórias no 
mês de setembro na disputa 
em pontos corridos e abre 
o outubro decisivo com o 
torcedor dividido entre a 
desconfiança e o otimismo.

O Flamengo que se orgu-
lhava de ter chances de tí-
tulo em três frentes mesmo 
escalando times diferentes 
chegou ao quarto jogo sem 
vitória no Brasileirão com a 
derrota por 3 a 2 virada, no 

Castelão. A caça ao Palmei-
ras que teve chance de cair 
para cinco pontos em deter-
minado momento não exis-
te mais, e os 15 de diferen-
ça para o líder não somente 
sepultam a possibilidade 
de título como colocam o 
time de Dorival numa peri-
gosa quinta colocação, fora 
do G-4. Com os empates 
diante de Ceará e Goiás, e 
derrotas para Fluminense e 
Fortaleza, o otimismo para 
as decisões diante de Co-
rinthians e Athletico divide 
espaços com um choque de 
realidade. Nada, no entan-
to, que seja preocupante na 
opinião de Dorival Júnior.

“Não há motivos para 
falarmos que o torcedor 
está apreensivo. Tomamos 
uma virada por jogadas 
pontuais. Não foi um des-

leixo coletivo. O torcedor 
pode acreditar que coisas 
boas vão acontecer. Esta-
mos preparados para toda 
e qualquer situação. Não 
ficaremos devendo ao nos-
so torcedor. Essa equipe 
com certeza vai entregar 
coisas muito boas até o fi-
nal do ano”, disse. A queda 
de performance e resulta-
dos já remete ao torcedor o 
sentimento de frustração da 
temporada passada, quan-
do o Flamengo terminou 
na segunda colocação no 
Brasileirão e na Libertado-
res. Memória recente para 
quem até o início do mês 
pouco imaginava roteiro 
parecido. Com mais três jo-
gos antes da primeira final 
contra o Corinthians, o Fla-
mengo elevou para si pró-
prio o nível de cobranças. 

Vencer se tornou emergen-
cial também no Brasileirão, 
seja para subir na tabela ou 
“somente” por dias de paz.

Sábado (1), às 19h (de 

Brasília), o Flamengo re-
cebe o Bragantino, no Ma-
racanã, pela 29ª rodada. 
Antes do confronto em 
Itaquera, dia 12, tem pela 

frente ainda o Inter, tam-
bém em casa, e o Cuiabá 
fora. Quinto colocado, com 
45 pontos, vencer se tornou 
emergencial.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

divulgação

Flamengo é o quinto colocado, com 45 pontos

Time eleva nível de pressão às vésperas de finais, sepulta chances de título e sai até o G-4

Bruno Henrique passará por nova cirurgia
O Flamengo informou 

que Bruno Henrique, em 
processo de recuperação 
de lesão no joelho, passará 
por nova cirurgia. Confira 
o comunicado. O cirur-
gião Luiz Antônio Vieira, 
que será responsável pelo 
procedimento, explicou as 
razões para a realização da 
nova intervenção.

“O Bruno passou por 
uma cirurgia complexa 
de reconstrução dos liga-
mentos cruzado anterior, 
colateral lateral e do canto 
póstero-lateral. O tipo de 
reconstrução realizada fez 
com que precisássemos 
deixá-lo imobilizado por 
seis semanas, com poucos 
movimentos. Sabemos que 

isso favorece uma produ-
ção de aderência na arti-
culação. Ele atualmente 
se encontra com o joelho 
estável, boa extensão, mas 
na questão da flexão ainda 
precisamos de evolução. 
Como está com três meses, 
indicamos uma artrosco-
pia para liberar aderências 
da região e manipularmos 

o joelho para que alcance 
a flexão total da articula-
ção”.

Bruno sofreu lesão mul-
tiligamentar em 15 de ju-
nho, durante a vitória por 
2 a 0 sobre o Cuiabá. No 
comunicado, o Flamengo 
informou que o prazo de 
recuperação segue manti-
do de 10 a 12 meses.

divulgação

Jogador sofreu lesão multiligamentar no joelho

O gol que deu os três 
pontos ao Botafogo no 1 a 0 
em cima do Goiás foi mar-
cado pelo único jogador do 
time que esteve em campo 
na temporada passada. Pela 
primeira vez, Luís Castro 
começou uma partida ape-
nas com jogadores que che-
garam ao clube em 2022. 
Depois das duas substitui-
ções iniciais continuarem 
com o padrão, a terceira 
rompeu e ainda gerou o gol 
da vitória. A entrada de Del 
Piage, aos 33 minutos do se-
gundo tempo, pegou muita 
gente de surpresa. Sem jo-
gar há mais de dois meses e 
sem ser relacionado desde a 
partida contra o Juventude, 
em Caxias do Sul, ele gerou 
questionamento do lotado 
setor visitante do Estádio da 
Serrinha. Mas calou os crí-
ticos com chute em um lan-
ce que muito lembrou o ano 
passado - apesar das várias 
caras novas. Foi contra o 
Confiança, em Aracaju, no 
dia 24 de julho do ano pas-
sado, que Romildo recebeu 
de fora da área para bater 
forte e surpreender muita 
gente pela primeira vez. O 
volante repetiu a dose em 
Goiânia, quase como para 
mostrar que o Botafogo 
deste ano não começou a 
ser construído apenas em 

2022.
Mas era o que a escala-

ção inicial indicava. Sem 
poder contar com Gatito 
(convocado), Lucas Fer-
nandes (machucado) e Edu-
ardo (suspenso), Luís Cas-
tro precisou mudar peças e 
um pouco do esquema tam-
bém. A alteração no estilo 
de marcação e as entradas 
de Gabriel Pires e Lucas 
Piazon no meio de campo 
não surtiram tanto efeito.

O Botafogo apostou mui-
to mais nos ataques pelo 
lado esquerdo, por onde 
Marçal e Victor Sá eram 
mais acionados. O lateral-
-esquerdo, inclusive, foi o 
jogador que mais acertou 
e errou passes na partida 
(52 e 25, respectivamente). 
A ideia de Luís Castro era 
atacar por ali, já que havia 
observado que era o trecho 
que gerava maior descon-
forto para o time dirigido 
pelo ex-técnico do Botafo-
go Jair Ventura.

Com a defesa adversá-
ria mais cansada, Jeffinho 
fez praticamente o que 
quis pelo lado esquerdo de 
ataque. Driblou, arrancou, 
apanhou (foi o jogador do 
Botafogo que mais sofreu 
faltas, três) e foi do pé dele 
que saiu o passe para o gol 
do volante remanescente.

Botafogo vence o Goiás com 
apenas um remanescente de 2021Michel Araújo admite alívio por gol após 

erro em eliminação do Fluminense
Michel Araújo viveu uma 

noite de coincidências e alí-
vio no Maracanã na última 
quarta-feira (28). Um dos 
jogadores mais criticados 
pelo erro na saída de bola 
no primeiro jogo contra o 
Corinthians, pela semifinal 
da Copa do Brasil, o meia 
marcou na goleada contra 
o Juventude por 4 a 0, no 
Maracanã, em jogo da 28ª 
rodada do Brasileirão, e re-
petiu um feito de 2020.

Há dois anos, no dia 28 
de setembro, Michel Araújo 
também marcou um gol em 
uma goleada do Fluminense 
por 4 a 0. O time também 
estreava o terceiro unifor-
me e enfrentava uma equipe 
alviverde, o Coritiba, pelo 
Brasileirão. Para comple-
tar, o uruguaio também fa-
zia aniversário e recebeu de 
presente o gol.

“Depois da eliminação 

na Copa do Brasil eu fui 
um dos mais criticados por 
aquela entrega de bola na 
saída. Eu trabalhei todos os 
dias para dar meu melhor. 
Às vezes, as coisas não 
acontecem como a gente 
quer. A gente está aqui para 
dar a vida pelo Fluminen-
se, então, estou muito feliz 
pelo dia de hoje”, declarou.

Após o primeiro gol nes-
te retorno ao Fluminense, 

depois de atuar nos Emira-
dos Árabes, Michel Araújo 
espera agora ter mais con-
fiança para aproveitar me-
lhor as oportunidades na 
equipe. O uruguaio também 
avaliou que mais importan-
te que o gol marcado foi o 
resultado, que deixa o Flu-
minense vivo na luta pelas 
primeiras posições na tabe-
la de classificação. Michel 
Araújo disse ainda que o 

time está muito unido para 
fazer com que o Fluminen-
se siga firme na disputa pelo 
título do Brasileiro.

O Fluminense está a seis 
pontos do líder Palmeiras, 
que ainda enfrenta o Atléti-
co-MG, em Belo Horizonte, 
na rodada. 

O próximo jogo do Flu é 
justamente contra o Galo, 
sábado (1), às 15h, no Mi-
neirão.

Michel Araújo comemora gol com Wellington e André

Divulgação

A lista de relacionados do 
Vasco tem uma grande novi-
dade: Miranda está à dispo-
sição do técnico Jorginho e 
deve começar o jogo no ban-
co de reservas.

Essa é a primeira vez que 
Miranda, 22 anos, será rela-

cionado depois de encerrar a 
punição da Conmebol, que 
o afastou dos gramados e de 
qualquer atividade do clube 
por quase um ano em fun-
ção de doping. Sua última 
partida foi a derrota por 3 a 
1 para o Avaí em setembro 

do ano passado, pela 23ª ro-
dada da Série B. A punição 
de Miranda chegou ao fim 
na segunda-feira da semana 
passada, dia 19. Ele estava à 
disposição para o jogo con-
tra o Cruzeiro, por exemplo, 
mas a comissão técnica de-

cidiu não levá-lo a Belo Ho-
rizonte.

Além de Miranda, a lista 
também tem como novida-
des o meia-atacante Bruno 
Tubarão e o atacante Erick 
- ambos ficaram fora contra 
o Cruzeiro. 

Miranda volta a ser relacionado depois de um ano
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ELEIÇÕES 2022

Rio terá ônibus 
e BRT gratuitos 
para eleitores 

Cerca de 5 milhões de eleitores estão aptos 
a votar nos 1,4 mil locais de votação do Rio

Divulgação

 Decisão será oficialmente publicada hoje

Os eleitores cariocas 
poderão embarcar 
de graça nos ônibus 

e BRTs para votar neste do-

mingo (2). O anúncio foi fei-
to ontem (29) pelo prefeito 
do Rio de Janeiro, Eduardo 
Paes, no Twitter. O trans-
porte será gratuito entre 6h e 
20h para quem apresentar o 
título de eleitor.

“Vamos fortalecer a festa 
da democracia. No próximo 
domingo, entre 6hs e 20hs, 
o transporte por ônibus e 
BRT no Rio não será co-
brado. Basta apresentar seu 
título de eleitor, embarcar 

e ir às urnas votar em seus 
candidatos”, informou Paes 
pela rede social. A decisão, 
segundo o prefeito, será ofi-
cialmente publicada hoje 
(30), em decreto. “Vamos 
exercer nosso direito de-

mocrático independente de 
quem você vota!”, disse.

Neste domingo, cerca de 
5 milhões de eleitores estão 
aptos a votar nos 1,4 mil 
locais de votação do muni-
cípio do Rio de Janeiro, se-

gundo o Tribunal Regional 
Eleitoral do Rio de Janeiro 
(TRE-RJ). O Rio é a segun-
da maior cidade eleitoral do 
país, ficando atrás apenas de 
São Paulo, com cerca de 9 
milhões de eleitores.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Guarda Municipal terá 730 agentes 
em apoio às eleições no domingo

A Guarda Municipal do 
Rio (GM-Rio) vai atuar com 
730 agentes em apoio ao 
Tribunal Regional Eleitoral 
(TRE) do Rio de Janeiro no 

primeiro turno das Eleições 
Estaduais e Federais de 
2022, que acontecerá neste 
domingo (2). O efetivo es-
tará em 99 locais de votação 

estabelecidos pelo TRE, em  
ações de ordenamento urba-
no e fiscalização de trânsito 
e coibindo desordens em 
geral.  As equipes atuarão 

em turnos, a pé e também 
com auxílio de 31 viaturas 
e 19 motocicletas em todas 
as regiões da cidade, auxi-
liando os cidadãos para que 
possam chegar com tranqui-
lidade às seções eleitorais.

A operação da GM-Rio 
será dentro e no entorno de 
zonas eleitorais. Os guar-
das também terão foco na 
fluidez do trânsito e na se-
gurança viária, orientando 
a travessia em locais segu-
ros e para evitar invasões 
e aglomerações nas pistas. 
Também serão coibidos o 
estacionamento irregular e 
as demais infrações previs-
tas no Código de Trânsito 
Brasileiro.Operação da GM-Rio será dentro e no entorno de zonas 

Divulgação

A Prefeitura do Rio, por 
meio da Secretaria Munici-
pal de Trabalho e Renda e 
da Secretaria Municipal da 
Pessoa com Deficiência, re-
alizou, na quarta-feira (28), 
o Emprega Rio PCD, com 
oferta de 551 vagas, na qua-
dra do CIAD (Centro Pú-
blico de Trabalho e Renda), 
no Centro. Foram atendidos 
196 trabalhadores e enca-
minhados às 23 empresas 
presentes.

“Assinamos um acordo 
de cooperação técnica com 
a Estácio, que tem dezenas 
de polos no município e 
região metropolitana, para 
desenvolvimento de ações 

conjuntas que fomentem a 
empregabilidade das pesso-
as com deficiência e demais 
grupos vulneráveis que 
atendemos. Em breve anun-
ciaremos mais acordos com 
empresas abertas à diver-
sidade”, anunciou o secre-
tário de Trabalho e Renda, 
Alexandre Arraes.

“A parceria com a Secre-
taria Municipal de Trabalho 
e Renda é muito importante 
para que mais ações como a 
Feira Emprega PCD se tor-
nem uma ação permanente 
no nosso município”, com-
plementou Helena Werne-
ck, secretária municipal da 
Pessoa com Deficiência.

Feira de emprego para PCD 
encaminhou 196 contratos

A Secretaria Municipal 
de Ciência e Tecnologia, 
por meio da Nave do Co-
nhecimento da Penha, rea-
lizou esta semana o evento 
Setembro Verde, que teve 
como objetivo promover 
a inclusão social e digital 
para pessoas com deficiên-
cia. 

A ação contou com cerca 
de 60 participantes, entre 
alunos e professores das 
turmas de PCD e regulares 
da Escola Municipal Pre-
sidente Enrico Dutra, além 
do apoio de uma intérprete 
em libras para auxiliar na 
comunicação durante as ati-
vidades.

A programação oferecida 
contou com os workshops 
e oficinas: “Os desafios da 
acessibilidade na esfera di-
gital”, “Oficina de Racio-
cínio Lógico e Jogos Inte-
rativos”, “Oficina: Criando 
jogos em 1 dia”, e a ativida-
de cultural interativa: “Mi-
nitorneio de Games – Fute-
bol Fifa / Just Dance”.

Além do dia de apren-
dizado e de diversão, os 
participantes que marca-
ram presença na Nave do 
Conhecimento da Penha 
tiveram a oportunidade de 
interagir socialmente com 
outros moradores da sua re-
gião.

Nave do Conhecimento 
promove evento de inclusão 

A concessionária Águas 
do Rio abriu processo de se-
leção para vários cargos de 
nível médio, técnico e supe-
rior. Há vagas para o Rio de 
Janeiro e outras cidades do 
Estado. 

Há oportunidades para 
agente de saneamento de 
água, coordenador de frota, 
analista administrativo jú-
nior, enfermeiro do trabalho 
(PL), técnico de segurança 
do trabalho III, técnico em 
edificações I, entre outros.  

Com 1 ano de atuação, a 
Águas do Rio já gerou mais 
de 8.000 empregos diretos 
e indiretos nas 27 cidades 
onde atua. 

Com um grande foco 
social, a concessionária 
emprega em seus quadros 
3.5000 moradores de fave-
las do Rio de Janeiro.

Segundo dados da com-
panhia dos 5.500 funcio-
nários diretos, 65% são de 
homens e mulheres negros. 
Na categoria jovens apren-
dizes, as mulheres ocupam 
60% das vagas.

O fornecimento de água, 
coleta e tratamento de esgo-
to nos 124 bairros das zonas 
Sul, Norte e central do Rio 
são de responsabilidade da 
Águas do Rio, que também 
atende a Baixada Fluminen-
se e outras 19 cidades do 
Estado.

Os interessados em con-
correr a uma vaga devem 
acessar o site aguasdorio.
com.br e clicar em “Carrei-
ras”. 

Na opção, poderão ser 
visualizadas as várias vagas 
disponíveis em suas respec-
tivas cidades.

Águas do Rio abre 
inscrições para 

vagas de trabalho
Divulgação

Vagas serão para nível médio e superior

Shoppings do Rio terão que instalar 
fraldários em banheiros masculinos

Shoppings do Rio terão 
que instalar fraldários em 
banheiros masculinos

O prefeito do Rio, Edu-
ardo Paes, sancionou uma 
lei que obriga os Shop-
pings centers do Rio de 
Janeiro a instalarem fral-
dários em banheiros mas-
culinos. 

A  medida, publica-

da no Diário Oficial de 
quinta-feira, (29), ainda 
inclui que estabelecimen-
tos similares, com grande 
fluxo de pessoas, como 
supermercados, parques, 
estádios de futebol, giná-
sios esportivos, cinemas, 
teatros e casas de show 
também precisam se ade-
quar à nova lei.

Os shoppings, e es-
paços similares, têm um 
prazo de seis meses para 
instalarem fraldários em 
banheiros masculinos. 

A multa para o des-
cumprimento da medida 
é de R$ 10.000, caso não 
atendam a exigência após 
aplicação de uma adver-
tência.

Os fraldários precisam 
ser ambientes limpos e re-
servados, que disponham 
de bancada para troca de 
fraldas, de lavatório e de 
equipamento para a higie-
nização de mãos, devendo 
ser instalado em condi-
ções suficientes para a re-
alização higiênica e segu-
ra da troca de fraldas.

divulgação

Descumprimento gera multa de R$10 mil
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Corpos de supostos milicianos são 
achados em veículo em chamas 

Guerra na Baixada Fluminense 

Dois corpos foram 
encontrados den-
tro de veículo em 

chamas, na tarde de ontem 
(29), no bairro Ipiranga, em 
Nova Iguaçu, na Baixada 
Fluminense. A Delegacia de 
Homícidios (DHBF) inves-
tiga se um dos mortos seria 
Leandro Menezes Barbosa, 
conhecido como Batata do 
Aliança, que faria 42 anos 
de idade no dia em que foi 
morto. De acordo com in-
formações de testemunhas, 
o carro onde estavam as 
vítimas teria sido cercado 
por criminosos fortemente 

armados de fuzis e pistolas 
e atingido por vários dispa-
ros. Uma das balas atingiu o 
tanque de combustível, que 

pegou fogo.  

Área isolada 
A Assessoria de Imprensa 

da Secretaria de Estado de 
Polícia Militar informou que 
agentes do 20ºBPM (Mes-
quita) foram acionados para 

a Estrada do Mugango, em 
Ipiranga, para verificar dis-
paros de arma de fogo. No 
local, a guarnição encontrou 

um carro em chamas com 
duas pessoas em óbito em 
seu interior. A área foi isola-
da e a perícia acionada. 

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Reprodução

Polícia Militar foi acionada para local de tiroteio e achou veículo pegando fogo. Um dos 
mortos seria chefe da mílícia que atua nos bairros Ipiranga e Aliança, em Nova Iguaçu

Um dos corpos encontrados dentro do carro em chamas no bairro Ipiranga seria do ‘Batata do Aliança’

‘Batata do Aliança’, 
apontado como responsá-
vel por expandir a milicia 
no Aliança e bairros adja-
centes, foi preso em abril 
de 2019 suspeito de en-
volvimento no assassinato 
de um casal em setembro 
de 2015, em Nova Iguaçu. 

Ele tem passagens por por-
te ilegal de arma de fogo 
de uso permitido e organi-
zação criminosa. 

Segundo as investiga-
ções, a execução de Miri-
dian Pereira Mascarenha, 
então com 30 anos, e do 
marido dela, o caseiro 

Carlos Davi da Silva Pe-
reira, está ligada ao grupo 
de policiais condenados 
pelo assassinato da juíza 
Patrícia Acioli em agosto 
de 2011. 

Miridian era apontada 
como testemunha chave 
por denunciar a atuação de 

um grupo de extermínio 
formado por agentes do 
Batalhão de Polícia Militar 
de São Gonçalo (7º BPM), 
investigado por mais de 20 
mortes no município. 

Miridian e Carlos foram 
mortos a poucos metros 
da casa onde moravam, no 

bairro Marapicu, em Nova 
Iguaçu. Ela havia sido be-
neficiada pela juíza por de-
lação premiada. Na época, 
Miridian apontou que o 
grupo era responsável por 
sequestrar um suspeito de 
tráfico de drogas do Com-
plexo do Salgueiro. 

Conhecida por sua atu-
ação contra policiais mili-
tares que cometiam irregu-
laridades em São Gonçalo, 
na Região Metropolitana 
do Rio, a magistrada foi 
morta com mais de 20 ti-
ros no momento em que 
chegava em casa. 

Preso por duplo homicídio 

Polícia fecha cerco contra 
o tráfico de armas no Rio

Agentes da 25ª DP (En-
genho Novo) iniciaram 
ontem (29), na Zona Norte 
do Rio, a primeira fase da 
Operação Ópla, para com-
bater o tráfico de armas. 
Cumprindo mandados ex-
pedidos pela 36ª Vara Cri-
minal do Rio de Janeiro, 
as equipes apreenderam 
quatro fuzis, quatro pisto-
las, um revólver, dezenas 
de carregadores, munições 
e acessórios para armas de 
fogo. A residência estava 
vazia.

O delegado Alessandro 
Petralanda, titular da distri-
tal, informou que a polícia 
busca confirmar a forma 
como os armamentos apre-
endidos foram adquiridos e 
como eles teriam sido usa-
dos. “É um tipo de crime 
que vem ocorrendo bastan-
te. Pessoas que tem o CAC 

(registro que permite a ob-
tenção legal de armas de 
fogo) acabam comprando 
além do que é permitido e 
repassam, revendem, para 
organizações criminosas”, 
explicou o delegado. 

Cinco pessoas são in-
vestigadas, entre as quais 
um homem com CAC. As 

próximas fases da operação 
têm como objetivo identifi-
car outros envolvidos, co-
lecionadores ou parte de 
uma organização crimino-
sa, e descobrir o número de 
armas e munições adquiri-
das dessa forma no último 
ano e o destino que elas 
tiveram.

As equipes apreenderam armas, carregadores 
e munições como parte da Operação Ópla

divulgação A corregedoria da Po-
lícia Militar trabalha para 
identificar os agentes que 
aparecem na filmagem de 
sexo entre agentes e uma 
mulher, apontada como Pa-
trícia Alves, mais conhecida 
como Patty UPP. Em nota, a 
corporação afirmou que os 
PMs que estavam de plan-
tão na última sexta-feira 
(23), data do ocorrido, já  
foram ouvidos. No entanto, 
ainda não se sabe ao certo 
quais agentes de fato parti-
ciparam da ação.

Após a identificação, os 
responsáveis podem ser 
condenados a 30 dias de 
prisão. Nas fotos e vídeo 
produzidos pelos próprios 
militares aparecem os agen-
tes fardados fazendo sexo 
com a mulher. Em algumas 
imagens é possível vê-la 
apenas de calcinha e su-
tiã com armas em cima da 
barriga. Outra foto mostra a 
mulher vestindo uma cami-

sa branca semelhante a que 
os policiais usam por baixo 
da farda.

De acordo com repor-
tagem do jornal ‘Extra’, a 
então namorada de um PM 
envolvido no caso encon-
trou o vídeo no celular dele. 
Ao questioná-lo sobre o ato, 
o policial confessou que 
participou da relação sexu-
al dentro de uma viatura do 
alojamento da UPP do Lins.

“Patty UPP” ou “Pat-

tyficação” ganhou as capas 
dos jornais em 2014 ao ter 
vídeos e fotos de conteúdo 
sexual com PMs em serviço 
vazados nas redes. À época, 
ela disse que gostava de ter 
relacionamento com poli-
ciais. Em 2015, mais uma 
polêmica. Quatro agentes 
foram condenados a 30 dias 
de prisão, de maneira admi-
nistrativa, por participarem 
de uma sessão de vídeos e 
fotos de sexo com a mulher. 

A filmagem foi feita pelos PMs que estavam de plantão  

Reprodução 

Corregedoria tenta identificar PMs 
em orgia dentro de viatura no Rio 

Bebê é encontrado após mãe ser morta a facadas 
GOIÁS - O corpo de 

uma mulher que vivia 
em situação de rua foi 
encontrado com perfu-
rações de faca na manhã 
de ontem (29) em uma 
região de mata no Setor 
Crimeia Leste, na capital 
goiana. A Polícia Militar 
informou que o filho da 
vítima, de apenas dois 

meses, foi encontrado 
abandonado em uma 
casa improvisada às mar-
gens do Rio Meia Ponte.

O local onde o bebê foi 
encontrado era utilizado 
como moradia por mãe 
e filho. O recém-nascido 
está bem e não aparenta 
ter sofrido nenhum tipo 
de agressão. 

Um casal foi preso 
suspeito do homicídio. 
De acordo com a corpo-
ração, a dupla foi loca-
lizada no Setor Mansões 
do Campus. Ao serem 
questionados sobre o 
fato, eles confessaram 
o assassinato, que teria 
sido motivado por dívida 
de drogas.

PLANTÃO
Uma operação realizada 

pela Polícia Civil prendeu 
ontem (29) 37 pessoas sus-
peitas por praticar crimes 
como roubo, furto, recep-
tação, tráfico de drogas, 
milícia e homicídios na 
Baixada Fluminense.

A ação envolveu 19 
delegacias da região. O 
resultado da ‘Operação 
Captura VI’ contou com a 
participação de 120 agen-

tes das delegacias: 48ª DP 
(Seropédica), 50ª DP (Ita-
guaí), 51ª DP (Paracam-
bi), 52ª DP (Nova Igua-
çu), 53ª DP (Mesquita), 
54ª DP (Belford Roxo), 
55ª DP (Queimados), 56ª 
DP (Comendador Soares), 
57ª DP (Nilópolis), 58ª DP 
(Posse), 59ª DP (Duque de 
Caxias), 60ª DP (Campos 
Elíseos), 61ª DP (Xerém), 
62ª DP (Imbariê), 63ª DP 

(Japeri), 64ª DP (Vilar dos 
Teles), 65ª DP (Magé), 
66ª DP (Piabetá) e 67ª DP 
(Guapimirim). 

Segundo o DGPB, fo-
ram 32 prisões em fla-
grante, três mandados de 
prisão cumpridos e dois 
adolescentes apreendidos, 
sendo 21 envolvidos em 
receptação; seis por furtos; 
três por roubos e sete em 
crimes diversos.

Operação da Polícia Civil prende 37 
suspeitos na Baixada Fluminense 
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Câmara Municipal de Nova Iguaçu
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

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

BOLINHO DE
BACALHAU

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

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

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

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

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

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

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

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

RECHEIO:

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

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

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

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

RECHEIO:

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

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

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

Bom apetite!

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

Modo de preparo

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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais



SEXtA-FEIRA, 30 de setembro de 2022Hora12

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 Elétricas
Acessórios e outros
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SEGUNDO CADERNO

Ingredientes

Modo de preparo

Bolo de chocolate 
com coco

Para a massa:
6 ovos; 100gr de côco 
ralado sem açúcar; 6 col 
de cacau em pó; 2 col 
de óleo de côco; Ado-
çante a gosto (usei 6 
colheres); 1 col (sopa) 
de fermento em pó (bem 
cheia).
Para a calda:
1 lata de creme de leite 
(pode ser sem lactose 
ou integral ou light); 4 
col (sopa) de cacau em 
pó; Adoçante a gosto 
(usei 2colheres).

Preparo da massa:
Bata todos os ingre-
dientes no liquidificador, 
deixando o fermento por 
último.
Unte uma forma com 
furo no meio com óleo 
de côco e o cacau em 
pó.
Leve ao forno médio por 
cerca de 35min (faça o 
teste do palito). Desen-
forme e reserve.
Preparo da calda:
Misture todos os ingre-
dientes e leve ao fogo 
até que fique uma calda 
homogênea e lisinha.
Acrescente a calda ao 
bolo e delicie-se.

Bolo de frutas

03 ovos; 05 bananas na-
nica bem maduras; 02 
xícaras de aveia em flo-
cos; ½ copo de ameixas 
secas picadas; ½ copo 
de tâmaras picadas; ½ 
copo de nozes e ave-
lãs picadas; 01 banana 
picada não tão madura 
(para juntar por ultimo); 
½ copo de uvas passas 
claras; 02 colheres de 
sopa de cacau em pó; 
01 colher de sopa de 
fermento.

Ingredientes

Modo de preparo

Bata no liquidificador os 
ovos com as bananas e 
o cacau, que se trans-
formará em um creme.
Passe essa mistura do 
liquidificador e o restan-
te dos ingredientes para 
um refratário e misture 
tudo.
Coloque em forma unta-
da e asse em forno mé-
dio por 40 minutos.
Obs: Algumas aveias 
contém traços de glú-
ten devido ao processo 
de plantio, separação 
e envaze dos grãos. O 
melhor é utilizar aveias 
que contenham a certifi-
cação “sem glúten”.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

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

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

Repolho refogado

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

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em qua-
tro partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito fi-
nas e lave bem.
Deixe no escorredor por al-
guns minutos, para retirar 
todo o excesso de água.
Aqueça o óleo numa panela 
e frite ligeiramente a cebola 
e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem e 
refogue por alguns minutos.
Acrescente o repolho pica-
do.
Tempere com sal e pimenta 
do reino e mexa bem.
Abaixe o fogo ao mínimo e 
tampe a panela.
Deixe cozinhar até que o 
repolho esteja cozido, mas 
não macio demais (mais ou 
menos 20 minutos).
Se necessário, respingue 
um pouco de água.
Sirva em seguida, acompa-
nhando carnes em geral.

Prefeitura Municipal de Porto Real
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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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
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Ingredientes

Modo de preparo

SORVETE AMERICANO

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

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

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

CARNE DE CHEIRO

DANONINHO CASEIRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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!

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

PROCESSO: 04/7933/2019

- PORTARIA N.º   636      DE  11     DE JANEIRO     DE 
2020
 
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
no uso de suas atribuições legais e, em conformidade 
com os Artigos 100 c/c 101, da Lei Complementar nº. 
014, de 31.10.1997.

RESOLVE:
Averbar, em ficha funcional da servidora LUCIA DOS 
SANTOS BEZERRA, matrícula 10/14.666 ocupante do 
cargo de Professor de Geografia, lotado na Secretá-
ria Municipal de Educação - SEMED. O tempo total de 
serviço de 593 (quinhentos e noventa e três) dias, 
que corresponde a 01(um) ano, 07(sete)meses e 
18(dezoito)dias, conforme a Certidão de Tempo de 
Serviço expedida pelo Instituto Nacional de Seguro 
Social - INSS, que integram o processo administrativo 
nº. 04/7933/2019.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971
Republicado por incorreções

PROCESSO Nº 04/3862/2022
PORTARIA Nº 2121/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO 
DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas 
atribuições legais e, em conformidade ao inciso V do 
Artigo 75 da Lei Complementar nº 268 DE 31/03/2021,

RESOLVE:
Exonerar a pedido LUCIANA DE MACEDO FRAN-
CISCO, Supervisor Escolar, da Secretaria Municipal de 
Educação – SEMED, matrícula nº 10/52.720, a contar 
de 13/09/2022, conforme o contido nos autos do pro-
cesso nº 04/3862/2022.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3843/2022
PORTARIA Nº 2122/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO 
DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas 
atribuições legais e, em conformidade ao inciso V do 
Artigo 75 da Lei Complementar nº 268 DE 31/03/2021,

RESOLVE:
Exonerar a pedido PRISCILLA DA COSTA MARTINS, 
Professor de 1ª a 4ª Série, da Secretaria Municipal de 
Educação – SEMED, matrícula nº 10/55.512, a contar 
de 12/09/2022, conforme o contido nos autos do pro-
cesso nº 04/3843/2022.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3635/2022
PORTARIA Nº 2123/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO 
DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas 
atribuições legais e, em conformidade ao inciso V do 
Artigo 75 da Lei Complementar nº 268 DE 31/03/2021,

RESOLVE:
Exonerar a pedido PAULA CARVALHO MATAIN, Pro-
fessor de 1ª a 4ª Série, da Secretaria Municipal de Edu-
cação – SEMED, matrícula nº 10/46.298, a contar de 
24/08/2022, conforme o contido nos autos do processo 
nº 04/3635/2022.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3804/2022
PORTARIA Nº 2124/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO 
DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas 
atribuições legais e, em conformidade ao inciso V do 
Artigo 75 da Lei Complementar nº 268 DE 31/03/2021,

RESOLVE:
Exonerar a pedido ROGERIO DA CRUZ RIBEIRO, 
Professor de Orientador Educacional, da Secretaria Mu-
nicipal de Educação – SEMED, matrícula nº 10/15.653, 
a contar de 08/09/2022, conforme o contido nos autos 
do processo nº 04/3804/2022.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3692/2022
PORTARIA Nº 2125/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO 
DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas 
atribuições legais e, em conformidade ao inciso V do 
Artigo 75 da Lei Complementar nº 268 DE 31/03/2021,

RESOLVE:

Exonerar a pedido EZEQUIAS SOUZA THOME, Pro-
fessor de 1ª a 4ª Série, da Secretaria Municipal de Edu-
cação – SEMED, matrícula nº 10/44.501, a contar de 
30/08/2022, conforme o contido nos autos do processo 
nº 04/3692/2022.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/427/2013
PORTARIA Nº 2126/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO 
DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas 
atribuições legais e, em conformidade ao inciso V do 
Artigo 75 da Lei Complementar nº 268 DE 31/03/2021,

RESOLVE:
Exonerar a pedido LEONARDO MEIRELLES CER-
QUEIRA, Inspetor Escolar Externo, da Secretaria Muni-
cipal de Educação – SEMED, matrícula nº 10/46.371, a 
contar de 04/02/2013, conforme o contido nos autos do 
processo nº 04/427/2013.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/3488/2022
PORTARIA Nº 2127/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
no uso de suas atribuições legais e, em conformidade 
com os Artigos 100 c/c 101, da Lei Complementar nº. 
014, de 31.10.1997.

RESOLVE:
Averbar, em ficha funcional do servidor ODAIR DA 
CUNHA GARCIA, matrícula 10/49.948 ocupante do 
cargo de Biólogo, lotado na Secretaria Municipal de 
Saúde - SEMUS. O tempo total de serviço de 4.263 
(quatro mil, duzentos e sessenta e três) dias, que 
corresponde a 11(onze) anos, 08(oito)meses e 
08(oito)dias, conforme a Certidão de Tempo de Ser-
viço expedida pelo Instituto Nacional de Seguro So-
cial - INSS, que integram o processo administrativo nº. 
04/3311/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/3488/2022
PORTARIA Nº 2128/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
no uso de suas atribuições legais e, em conformidade 
com os Artigos 100 c/c 101, da Lei Complementar nº. 
014, de 31.10.1997.

RESOLVE:
Averbar, em ficha funcional do servidor LUIZA ROTH 
DE ARAUJO, matrícula 10/16.111 ocupante do cargo 
de Auxiliar Administrativo, lotado na Secretaria Munici-
pal de Educação - SEMED. O tempo total de serviço de 
758 (setecentos e cinquenta e oito) dias, que corres-
ponde a 02(dois) anos, 28(vinte e oito)meses, Con-
forme a Certidão de Tempo de Serviço expedida pelo 
Prefeitura da Cidade de Nova Iguaçu, que integram o 
processo administrativo nº. 04/3488/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/3394/2022
PORTARIA Nº 2129/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
no uso de suas atribuições legais e, em conformidade 
com os Artigos 100 c/c 101, da Lei Complementar nº. 
014, de 31.10.1997.

RESOLVE:
Averbar, em ficha funcional da servidora ROSANE 
SOUZA DA CONCEIÇÃO, matrícula 10/05.345 ocu-
pante do cargo de Auxiliar Administrativo, lotado na 
Secretaria Municipal de Educação - SEMED. O tempo 
total de serviço de 1.508 (hum mil, quinhentos e oito) 
dias, que corresponde a 04(quatro) anos, 01(um)
mês e 18(dezoito)dias, conforme a Certidão de Tempo 
de Serviço expedida pelo Instituto Nacional de Segu-
ro Social - INSS, que integram o processo administrati-
vo nº. 04/3394/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/2924/2022
PORTARIA Nº 2130/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
no uso de suas atribuições legais e, em conformidade 
com os Artigos 100 c/c 101, da Lei Complementar nº. 
014, de 31.10.1997.

RESOLVE:
Averbar, em ficha funcional da servidora ALDENISIA 
HELENA NOGUEIRA, matrícula 10/04.672 ocupante 

do cargo de Bioquímico, lotado na Secretaria Munici-
pal de Saúde - SEMUS. O tempo total de serviço de 
1.300 (três mil e trezentos) dias, que corresponde a 
03(três) anos, 06(seis)meses e 25(vinte e cinco)dias, 
Conforme a Certidão de Tempo de Serviço expedida 
pelo Instituto Nacional de Seguro Social - INSS, que 
integram o processo administrativo nº. 04/2924/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/3142/2022
PORTARIA Nº 2131/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
no uso de suas atribuições legais e, em conformidade 
com os Artigos 100 c/c 101, da Lei Complementar nº. 
014, de 31.10.1997.

RESOLVE:
Averbar, em ficha funcional da servidora CERISELE-
NE JOVITA DA ENCARNAÇÃO FERREIRA, matrícula 
10/16.148 ocupante do cargo de Auxiliar Adminis-
trativo, lotado na Secretaria Municipal de Educação - 
SEMED. O tempo total de serviço de 1.648 (hum mil, 
seiscentos e quarenta e oito) dias, que correspon-
de a 04(quatro) anos, 06(seis)meses e 08(oito)dias, 
conforme a Certidão de Tempo de Serviço expedida 
pelo Instituto Nacional de Seguro Social - INSS, que 
integram o processo administrativo nº. 04/3142/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/2897/2018
PORTARIA Nº 2132/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
no uso de suas atribuições legais e, em conformidade 
com os Artigos 100 c/c 101, da Lei Complementar nº. 
014, de 31.10.1997.

RESOLVE:
Averbar, em ficha funcional da servidora ILMARA DOS 
SANTOS CERQUEIRA, matrícula 10/15.557 ocupante 
do cargo de Merendeira, lotado na Secretaria Munici-
pal de Educação - SEMED. O tempo total de serviço 
de 2.055 (dois mil e cinquenta e cinco) dias, que 
corresponde a 05(cinco) anos, 07(sete)meses e 
20(oito)dias, conforme a Certidão de Tempo de Ser-
viço expedida pelo Instituto Nacional de Seguro So-
cial - INSS, que integram o processo administrativo nº. 
04/2897/2018.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 37/3841/2015
PORTARIA Nº 2133/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora CLEA MARIA MORAES, ocu-
pante do cargo de Professor de História, matrícula nº 
10/05.212, LICENÇA PRÊMIO nos períodos abaixo re-
lacionados, conforme o contido nos autos do Processo 
nº 37/3841/2015.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/2000 a 01/03/2005 01/08/2022 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 37/978/2015
PORTARIA Nº 2134/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora MARIA IRACEMA DE MIRAN-
DA CHAGAS, ocupante do cargo de Professor 1ª a 4ª 
Série, matrícula nº 10/15.057, LICENÇA PRÊMIO nos 
períodos abaixo relacionados, conforme o contido nos 
autos do Processo nº 37/978/2015.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/2003 a 01/04/2008 01/08/2022 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971
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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.

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

PROCESSO: 37/2978/2015
PORTARIA Nº 2135/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora ANA PAULA NASCIMENTO SA-
BER, ocupante do cargo de Professor de Educação 
Física, matrícula nº 10/15.623, LICENÇA PRÊMIO nos 
períodos abaixo relacionados, conforme o contido nos 
autos do Processo nº 37/2978/2015.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

23/04/2003 A 22/04/2008 01/08/2022 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 37/1165/2016
PORTARIA Nº 2136/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora MARISTELA DE ALMEIDA, ocu-
pante do cargo de Professor de 1ª A 4ª Série, matrícula 
nº 10/05.718, LICENÇA PRÊMIO nos períodos abaixo 
relacionados, conforme o contido nos autos do Proces-
so nº 37/1165/2016.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/1995 a 01/03/2000 01/08/2000 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/7293/2019
PORTARIA Nº 2137/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora MONICA TOMAZ BILANGERI, 
ocupante do cargo de Professor de 1ª A 4ª Série, ma-
trícula nº 10/05.462, LICENÇA PRÊMIO nos períodos 
abaixo relacionados, conforme o contido nos autos do 
Processo nº 04/7293/2019.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/2000 a 01/03/2005 01/08/2000 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 37/3858/2016
PORTARIA Nº 2138/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora MARIA DA GLORIA BASTOS 
GOMES, ocupante do cargo de Professor de 1ª A 4ª 
Série, matrícula nº 10/06.470, LICENÇA PRÊMIO nos 
períodos abaixo relacionados, conforme o contido nos 
autos do Processo nº 37/3858/2016.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

31/03/2015 a 30/07/2020 01/08/2000 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/2331/2008
PORTARIA Nº 2139/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora GEISE WYTERLIN DO NASCI-
MENTO AMORIM, ocupante do cargo de Professor de 
1ª A 4ª Série, matrícula nº 10/05.607, LICENÇA PRÊ-
MIO nos períodos abaixo relacionados, conforme o con-
tido nos autos do Processo nº 04/2331/2008.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/2000 a 01/03/2005 01/08/2000 a 31/10/2022

02/03/2005 a 01/03/2010 01/11/2022 a 31/01/2023

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/7077/2019
PORTARIA Nº 2140/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora ANGELA CRISTINA DOS SAN-
TOS, ocupante do cargo de Professor de 1ª A 4ª Série, 
matrícula nº 10/05.726, LICENÇA PRÊMIO nos perío-
dos abaixo relacionados, conforme o contido nos autos 
do Processo nº 04/7077/2019.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/1995 a 01/03/2000 03/08/2020 a 02/11/2020

02/03/2000 a 01/03/2005 03/11/2020 a 02/02/2021

02/03/2005 a 01/03/2010 03/02/2021 a 02/05/2021

02/03/2010 a 01/03/2015 03/05/2021 a 02/08/2021

02/03/2015 a 01/03/2020 03/08/2021 a 02/11/2021

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/3963/2019
PORTARIA Nº 2141/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora ALZENI LEITE FIGUEIREDO, 
ocupante do cargo de Professor de 1ª A 4ª Série, ma-
trícula nº 10/10.120, LICENÇA PRÊMIO nos períodos 
abaixo relacionados, conforme o contido nos autos do 
Processo nº 04/3963/2019.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

18/04/2011 a 17/07/2016 04/08/2022 a 03/11/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/3079/2019
PORTARIA Nº 2142/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora ANEICI MARIA MENDONÇA 
MATTOS, ocupante do cargo de Professor de História, 
matrícula nº 10/05.434, LICENÇA PRÊMIO nos perío-
dos abaixo relacionados, conforme o contido nos autos 
do Processo nº 04/3079/2019.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/01/2016 a 03/02/2021 04/11/2020 a 03/02/2021

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/141/2021
PORTARIA Nº 2143/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora ALESSANDRA DE PAULA LIMA 
OLIVEIRA, ocupante do cargo de Professor II, matrí-
cula nº 10/05.839, LICENÇA PRÊMIO nos períodos 
abaixo relacionados, conforme o contido nos autos do 
Processo nº 04/141/2021.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/04/2015 a 01/04/2020 01/08/2022 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 37/5525/2016

PORTARIA Nº 2144/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora ANA LUCIA MIRANDELA DE 
ANDRADE, ocupante do cargo de Professor de 1ª A 4ª 
Série, matrícula nº 10/07.558, LICENÇA PRÊMIO nos 
períodos abaixo relacionados, conforme o contido nos 
autos do Processo nº 37/5525/2016.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

12/02/2011 a 11/02/2016 01/02/2022 a 30/04/2022

12/02/2016 a 11/02/2021 01/08/2022 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/1921/2006
PORTARIA Nº 2145/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora MARIA APARECIDA BARBOSA 
DA SILVA, ocupante do cargo de Professor de 1ª A 4ª 
Série, matrícula nº 10/06.081, LICENÇA PRÊMIO nos 
períodos abaixo relacionados, conforme o contido nos 
autos do Processo nº 04/1921/2006.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/2005 a 01/07/2010 01/08/2022 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/5431/2019
PORTARIA Nº 2146/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora ELIETE PEREIRA DE FIGUEI-
REDO SANTOS, ocupante do cargo de Professor de 1ª 
A 4ª Série, matrícula nº 10/09.898, LICENÇA PRÊMIO 
nos períodos abaixo relacionados, conforme o contido 
nos autos do Processo nº 04/5431/2019.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/06/2016 a 01/06/2021 01/08/2022 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/3618/2019
PORTARIA Nº 2147/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora PATRICIA SANTOS ARAUJO 
DE SÁ, ocupante do cargo de Agente de Trânsito, ma-
trícula nº 10/43.757, LICENÇA PRÊMIO nos períodos 
abaixo relacionados, conforme o contido nos autos do 
Processo nº 04/3618/2019.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

20/03/2012 a 19/03/2017 21/09/2022 a 20/12/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de re-
gistro nos assentamentos funcionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/7250/2019
PORTARIA Nº 2148/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEM-
BRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de 
suas atribuições legais e, em conformidades com o Ar-
tigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu 
nova redação caput do Artigo 8º da Lei Complemen-
tar057/2002,

RESOLVE:
Conceder ao servidor MARCIO SEIXAS LIMA, ocu-
pante do cargo de Motorista, matrícula nº 10/19.790, 
LICENÇA PRÊMIO nos períodos abaixo relaciona-
dos, conforme o contido nos autos do Processo nº 
04/7250/2019.
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Ingredientes

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

22/06/2010 a 21/02/2020 01/12/2020 a 28/02/2023

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO: 04/1307/2019
PORTARIA Nº 2149/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A Secretária Municipal de Administração, no uso de suas atribuições legais e, em 
conformidades com o Artigo 5º da Lei Complementar nº 070/2005, e o que deu nova 
redação caput do Artigo 8º da Lei Complementar057/2002,

RESOLVE:
Conceder a servidora MARIA REGINA PINTO DA SILVA, ocupante do cargo de 
Merendeira, matrícula nº 10/06.327, LICENÇA PRÊMIO nos períodos abaixo rela-
cionados, conforme o contido nos autos do Processo nº 04/1307/2019.

PERÍODO AQUISITIVO PERÍODO DA LICENÇA

02/03/2000 a 01/03/2005 01/08/2000 a 31/10/2022

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3151/2022
PORTARIA Nº 2150/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pe-
dido de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 60(sessenta)
dias no período de 27/07/2022 a 24/09/2022, formulado pela Servidora SIMONY 
BERNARDES NUNES MENDES Secretaria Municipal de Educação, Professor de 
1ª a 4ª Série, matrícula nº 10/46.311 admitido em 14/11/2012, conforme contido nos 
autos do processo nº 04/3151/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/2894/2022
PORTARIA Nº 2151/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pe-
dido de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 60(sessenta)
dias no período de 07/07/2022 a 04/09/2022, formulado pela Servidora ELENICE 
DA COSTA LUCENA Secretaria Municipal de Educação, Professor de 1ª a 4ª Série, 
matrícula nº 10/05.786 admitido em 02/03/1995, conforme contido nos autos do pro-
cesso nº 04/2894/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3030/2022
PORTARIA Nº 2152/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedido 
de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 60(sessenta)dias no 
período de 30/07/2022 a 29/09/2022, formulado pela Servidora TELMA LUCILIA 
SANTOS MIRANDA Secretaria Municipal de Educação, Professor de Língua Portu-
guesa, matrícula nº 10/44.890 admitido em 12/11/2012, conforme contido nos autos 
do processo nº 04/3030/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3046/2022 
PORTARIA Nº 2153/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedi-
do de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 90(noventa)dias 
no período de 20/07/2022 a 17/10/2022, formulado pelo Servidor PEDRO JOSE 
VIEIRA BAPTISTA Secretaria Municipal de Serviços Públicos, Gari, matrícula nº 
10/17.9731 admitido em 16/05/2000, conforme contido nos autos do processo nº 
04/3030/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3019/2022
PORTARIA Nº 2154/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedi-
do de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE DEFINITIVA, a contar de 15/07/2022, 
formulado pelo Servidor EDIVALDO BEZERRA NASCIMENTO Secretaria Municipal 
de Trabalho, Trabalhador Braçal, matrícula nº 10/18.485 admitido em 26/05/2000, 
conforme contido nos autos do processo nº 04/3019/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3073/2022
PORTARIA Nº 2155/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedi-
do de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 90(noventa)dias 

no período de 21/07/2022 a 18/10/2022, formulado pela Servidora CELIA MARIA 
OTTONI SIMAS Secretaria Municipal de Educação, Professor de Ciências, matrícula 
nº 10/05.344 admitido em 02/03/1995, conforme contido nos autos do processo nº 
04/3073/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3249/2022 
PORTARIA Nº 2156/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedido 
de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 15(quinze)dias no 
período de 01/08/2022 a 15/08/2022, formulado pela Servidora VANIA MARIA DA 
SILVA DIAS Secretaria Municipal de Educação, Professor de 1ª a 4ª Série, matrícula 
nº 10/51.439 e Professor de  Língua Portuguesa, matrícula nº 10/51.312 admitido em 
10/04/2014 e 05/02/2014, conforme contido nos autos do processo nº 04/3249/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/2766/2022
PORTARIA Nº 2157/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedido 
de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE DEFINITIVA, A CONTAR DE 29/06/2022 
formulado pelo Servidor ANTUNES BARBOSA DA SILVA Secretaria Municipal de 
Serviços Públicos, Gari, matrícula nº 10/18.017 admitido em 16/05/2000, conforme 
contido nos autos do processo nº 04/2766/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/2840/2022 
PORTARIA Nº 2158/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedido 
de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 90(noventa)dias no 
período de 25/07/2022 a 03/10/2022, formulado pela Servidora MARIA CRISTINA 
AMARAL BRAGA Secretaria Municipal de Saúde, Auxiliar Enfermagem, matrícula 
nº 10/19.798 admitido em 27/06/2000, conforme contido nos autos do processo nº 
04/2840/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/2891/2022 
PORTARIA Nº 2159/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pe-
dido de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 90(noventa)
dias no período de 07/07/2022 a 04/10/2022, formulado pelo Servidor RAFAEL 
PEREIRA DOS SANTOS Secretaria Municipal de Conservação, Rastilheiro, matrí-
cula nº 10/18.363 admitido em 25/05/2000, conforme contido nos autos do processo 
nº 04/2891/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3298/2022
PORTARIA Nº 2160/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedido 
de READAPTAÇÃO NA MODALIDADE TEMPORÁRIA, POR 60(sessenta)dias no 
período de 03/08/2022 a 01/10/2022, formulado pela Servidora SILVANA AUGUS-
TO AMARO Secretaria Municipal de Educação, Orientador Educacional, matrícula 
nº 10/143.673 admitido em 13/10/2011, conforme contido nos autos do processo nº 
04/3298/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2161/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e, em conformidade com o Artigo 97, da Lei Complementar n.º. 014 de 31/10/97.

RESOLVE:
CONCEDER A LICENÇA NOJO

NOME PROCESSO MAT. CARGO DIAS PERÍODO

FABIA REGINA DE 
SOUZA DAVID 04/3684/2022 25/80.268 TÉCNICO DE 

ENFERMAGEM 08 26/08/22 a 
02/09/22

FRANCISCO JOSE 
RODRIGUES 04/3683/2022 10/18.152 GARI 08 26/08/22 a 

02/09/22

EDMILSON 
MARANHÃO 
COSTA

04/3807/2022 10/20.316 VIGIA 08 04/09/22 a 
11/09/22

ALEX CARVALHO 
DE MEDEIROS 04/3767/2022 10/18.068 GARI 08 31/08/22 a 

07/09/22

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº 04/3775/2022
PORTARIA Nº 2162/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
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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.

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, DEFERE o pedido 
de Mudança de Nome, formulado pela Servidora SIMONE SCHUENCK MACHADO 
LIMA, matrícula nº 25/98.590, Generalista, passando a assinar SIMONE SCHUEN-
CK LAGE conforme contido nos autos do processo nº. 04/3482/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2163/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e, em conformidade com o Artigo 202 da Lei Complementar nº. 014 de 
31/10/1997, e Artigo 64, da Lei Complementar n.º. 083 de 27/12/2006,			 
		

RESOLVE:
CONCEDER LICENÇA PARA TRATAMENTO DE SAÚDE

NOME PROCESSO MAT. CARGO DIAS PERÍODO

LUCIANA DE SOUZA 
MARQUES GOUVEIA 04/3702/2022 25/92.765 ESTIMULADOR 

MATERNO 15 30/07/22 a 
13/08/22

MARCIA CRISTINA 
AMARAL BRAGA 04/3706/2022 10/19.798 AUXILIAR ENF. 58 19/07/22 a 

14/09/22

FLAVIO SALVADOR 
SARMENTO 04/3708/2022 10/52.727 PROFESSOR 10 15/08/22 a 

24/08/22

ANA CRISTINA PERINI 
BARROSO 04/3701/2022 25/90.421 TÉCNICO ENF. 14 20/08/22 a 

02/09/22

ROSIMERI CONCEIÇÃO 
DE OLIVEIRA 04/3682/2022 10/04.590 CIRURGIÃ DEN-

TISTA 60 20/08/22 a 
18/10/22

MARIA ROSILENE FER-
REIRA DE MESQUITA 04/3637/2022 10/15.755 PROFESSOR 15 15/08/22 a 

29/08/22

DILMEA MARQUES 
MONTEIRO 04/3641/2022 10/06.121 PROFESSOR 30 17/08/22 a 

15/09/22

MIRIAN MOREIRA 04/3633/2022 10/14.940 PROFESSOR 05 20/08/22 a 
24/08/22

JUCIARA PACHECO RO-
DRIGUES 04/3634/2022 10/07.565 PROFESSOR 15 09/08/22 a 

23/08/22

JOSE CARLOS DOS 
SANTOS 04/3636/2022 10/19.738 TRABALHADOR 

BRAÇAL 60 08/08/22 a 
06/10/22

JOSE CARLOS MELLO 04/3646/2022 25/89.651 ZELADOR 15 11/08/22 a 
25/08/22

LEONILDES DA ROCHA 
PITA 04/3638/2022 10/06.131 PROFESSOR 07 09/08/22 a 

15/08/22

VANESSA DAMIÃO PAU-
LO 04/3650/2022 10/28.428 TÉCNICO ENF. 30 18/08/22 a 

16/09/22

VERAILDES ARAUJO 
SILVA 04/3676/2022 10/18.297 TRABALHADOR 

BRAÇAL 30 09/05/22 a 
07/09/22

MONICA BROVILATI 
QUEIROZ 04/3686/2022 10/06.541 PROFESSOR 30 19/08/22 a 

17/09/22 

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2164/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e, em conformidade com o Artigo 202 da Lei Complementar nº. 014 de 
31/10/1997, e Artigo 64, da Lei Complementar n.º. 083 de 27/12/2006,			 
		

RESOLVE:
CONCEDER LICENÇA PARA TRATAMENTO DE SAÚDE

NOME PROCESSO MAT. CARGO DIAS PERÍODO

ELIANE PAIVA 04/3687/2022 10/58.354 PROFESSOR 60 24/08/22 a 
22/10/22

ANDRE LUIZ COSTA SILVA 04/3688/2022 10/52.714 PROFESSOR 30 21/08/22 a 
19/09/22

ANNA FLAVIA DOS SAN-
TOS DA SILVA SOUZA 04/3690/2022 10/56.340 PROFESSOR 06 24/08/22 a 

29/08/22

ANA MARIA PAIVA DE 
MATTOS 04/3745/2022 25/85.033 MERENDEIRA 15 19/08/22 a 

02/09/22

NOEMI DA SILVA CRUZ 04/3769/2022 10/57.363 PROFESSOR 30 31/08/22 a 
29/10/22

JACIRA DA COSTA GON-
ÇALVES 04/3771/2022 10/05.959 PROFESSOR 26 21/08/22 a 

15/09/22

PRISCILA DE PAULA GA-
MELLEIRO 04/3718/2022 25/88.626 TÉCNICO ENF. 15 19/08/22 a 

02/09/22

ELISANGELA COSTA 
SARMENTO 04/3714/2022 25/84.802 MERENDEIRA 15 23/08/22 a 

06/09/22

DAGMAR CONCEIÇÃO DE 
ARAUJO FILHA 04/3716/2022 10/25.746 AUXILIAR ENF. 30 24/08/22 a 

22/09/22 

DINALVA BARBOSA SILVA 04/3790/2022 10/05.919 PROFESSOR 60 27/08/22 a 
25/10/22

GLORIA MARIA MALTO 
ESCOVEDO 04/3784/2022 10/07.607 PROFESSOR 30 24/08/22 a 

22/09/22

SILVIA DE PAULA CRUZ 04/3787/2022 10/58.803 AG. TRÂNSITO 120 28/08/22 a 
25/12/22

MIRIAN DAS DORES COR-
DEIRO 04/3797/2022 10/15.235 SUPERVISOR 

ESCOLAR 08 26/08//22 a 
02/09/22

FRANCISCO TACISO PE-
RES FARIAS 04/3793/2022 60/87.700 A S S E S S O R 

EXECUTIVO 15 23/08/22 a 
06/09/22

ROSENI LUCAS CARNEI-
RO 04/3794/2022 10/52.765 PROFESSOR 30 31/08/22 a 

29/09/22 

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2165/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e, em conformidade com o Artigo 202 da Lei Complementar nº. 014 de 
31/10/1997, e Artigo 64, da Lei Complementar n.º. 083 de 27/12/2006,			 
		

RESOLVE:
CONCEDER LICENÇA PARA TRATAMENTO DE SAÚDE

NOME PROCESSO MAT. CARGO DIAS PERÍODO

DANIELE CRISTINE 
SANTOS COSTA 04/3766/2022 10/52.723 S UP  E RV I S O R 

ESCOLAR 30 30/08/22 a 
28/09/22

CATIA REJANE DOMIN-
GOS LOURENÇO 04/3792/2022 25/95.906 ZELADOR 15 18/08/22 a 

01/09/22

SHEILA SILVA DE LIMA 
COSTA 04/3788/2022 10/15.163 S UP  E RV I S O R 

ESCOLAR 30 26/08/22 a 
24/09/22

CATIA CRISTINA RIBEI-
RO DA SILVA 04/3789/2022 10/06.047 PROFESSOR 60 01/09/22 a 

30/10/22

CHARLENE CHAGAS 
MORAES TALARICO 04/3785/2022 10/44.238 AG. GUARDA 15 26/08/22 a 

10/09/22

ZENEIDE NASCIMENTO 
DA SILVA 04/3783/2022 10/05.330 PROFESSOR 30 20/08/22 a 

18/02/22

SIRLENE CRUZ DE 
SOUZA 04/3798/2022 25/99.119 ZELADOR 15 05/09/22 a 

22/09/22

CRISTIANE DE SOUZA 
GERMANO 04/3723/2022 10/52.867 PROFESSOR 30 22/08/22 a 

20/09/22

SARA CRISTIANI ACIO-
LE DOS SANTOS 04/3721/2022 10/05.658 PROFESSOR 30 23/08/22 a 

21/09/22

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/1958/2022
PORTARIA Nº 2166/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido for-
mulado pela servidora ANA CRISTINA MEDEIROS DE ALMEIDA, Professor Edu-
cação Física, Secretaria Municipal de Educação - SEMED, matrícula nº 10/47.243, 
para abonar as faltas de 01(um) dia de 28/03/2022 a 28/03/2022, conforme contido 
nos autos do processo nº 04/1958/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/3011/2022
PORTARIA Nº 2167/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido 
formulado pela servidora ROSA MARIA DA FLORES FAUSTO, Copeiro Hospitalar, 
Secretaria Municipal de saúde - SEMUS, matrícula nº 25/81.152, para abonar as 
faltas de 01(um) dia de 10/07/2022 a 10/07/2022, conforme contido nos autos do 
processo nº 04/3011/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/3143/2022
PORTARIA Nº 2168/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido 
formulado pelo servidor WELLINGTON DE SOUZA OLIVEIRA, Porteiro, Secreta-
ria Municipal de Saúde - SEMUS, matrícula nº 25/80.689, para abonar as faltas de 
15(quinze) dias de 14/07/2022 a 28/07/2022, conforme contido nos autos do proces-
so nº 04/3143/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/3284/2022
PORTARIA Nº 2169/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido 
formulado pela servidora QUENIA DE OLIVEIRA SANTOS GUIMARÃES, Psicólo-
go, Secretaria Municipal de Saúde - SEMUS, matrícula nº 10/25.436, para abonar as 
faltas de 07(sete) dia de 22/07/2022 a 28/07/2022, conforme contido nos autos do 
processo nº 04/3284/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/2738/2022
PORTARIA Nº 2170/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido 
formulado pela servidora PAMELA VIANA WERNECK DE SOUZA, Técnico de En-
fermagem, Secretaria Municipal de Saúde - SEMUS, matrícula nº 25/98.165, para 
abonar as faltas de 05(cinco) dia de 27/06/2022 a 01/07/2022, conforme contido nos 
autos do processo nº 04/2738/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/2796/2022
PORTARIA Nº 2171/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido 
formulado pela servidora ELAINE CRISTINA RODRIGUES DA COSTA, Enfermeiro, 
Secretaria Municipal de Saúde - SEMUS, matrícula nº 25/89.707, para abonar as 
faltas de 05(cinco) dia de 22/06/2022 a 26/06/2022, conforme contido nos autos do 
processo nº 04/2796/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/2672/2022
PORTARIA Nº 2172/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido 
formulado pela servidora CRISTIANE DA COSTA LOPES RANGEL, Técnico de En-
fermagem, Secretaria Municipal de Saúde - SEMUS, matrícula nº 25/98.914, para 
abonar as faltas de 07(sete) dias de 17/06/2022 a 23/06/2022, conforme contido nos 
autos do processo nº 04/2672/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/3553/2022
PORTARIA Nº 2173/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido for
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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.

mulado pela servidora CRISTIANE DOS SANTOS MARTINS, Estimulador Materno, 
Secretaria Municipal de Educação - SEMED, matrícula nº 25/101.024, para abonar 
as faltas de 13(treze) dias de 03/08/2022 a 03/08/2022 e 15/08/2022 a 26/08/2022, 
conforme contido nos autos do processo nº 04/3553/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/3386/2022
PORTARIA Nº 2174/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e com base no parecer da Perícia Médica do Município, DEFERE o pedido 
formulado pela servidora MICHELLINE RIBEIRO DE SOUZA CUNHA, Estimulador 
Materno, Secretaria Municipal de Educação - SEMED, matrícula nº 25/99.607, para 
abonar as faltas de 04(quatro) dias de 25/07/2022 a 28/07/2022, conforme contido 
nos autos do processo nº 04/3386/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2175/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A Secretária municipal de Administração, no uso de suas atribuições legais e, em 
conformidade com o Artigo 97, da Lei Complementar n.º. 014 de 31/10/97,

RESOLVE:
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

CONCEDER LICENÇA MATRIMÔNIO
NOME PROCESSO MAT. CARGO DIAS PERÍODO

ZILMA MARIA PEDRO 04/3900/2022 25/83.833 TÉCNICO ENF. 08 15/06/22 a 
22/09/22

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº  04/1512/2022
PORTARIA Nº 2176/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e, em conformidade com o Artigo 7º da Lei Complementar nº 070/2005, que deu 
nova redação caput do artigo nº 91 da Lei Complementar 014/97.

RESOLVE:
Conceder a LEILA DA SILVA AZEVEDO DOS REIS, ocupante do Cargo de Orien-
tador Educacional, lotado na Secretaria Municipal de Educação – SEMED, matrícu-
la n.º 10/51.314, LICENÇA SEM VENCIMENTOS PARA TRATO DE INTERESSE 
PARTICULAR, pelo período de 01(um) ano, a contar de 01/08/2022, conforme o 
contido nos autos do Processo n.º. 04/1512/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº  04/1206/2022
PORTARIA Nº 2177/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e, em conformidade com o Artigo 7º da Lei Complementar nº 070/2005, que deu 
nova redação caput do artigo nº 91 da Lei Complementar 014/97.

RESOLVE:
Conceder a THIAGO GILIBERTI BERSOT GONÇALVES, ocupante do Cargo de 
PROFESSOR GEOGRAFIA, lotado na Secretaria Municipal de Educação – SEMED, 
matrícula n.º 10/50.307, LICENÇA SEM VENCIMENTOS PARA TRATO DE INTE-
RESSE PARTICULAR, pelo período de 01(um) ano, a contar de 12/08/2022, confor-
me o contido nos autos do Processo n.º. 04/1206/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO Nº  04/5032/2021
PORTARIA Nº 2178/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e, em conformidade com o Artigo 7º da Lei Complementar nº 070/2005, que deu 
nova redação caput do artigo nº 91 da Lei Complementar 014/97.

RESOLVE:
Conceder a BRUNA ALVERNAZ DE PAULA MENDONÇA, ocupante do Cargo de 
Professor de 1ª a 4ª Série, lotado na Secretaria Municipal de Educação – SEMED, 
matrícula n.º 10/52883, LICENÇA SEM VENCIMENTOS PARA TRATO DE INTE-
RESSE PARTICULAR, pelo período de 01(um) ano, a contar de 13/06/2022, confor-
me o contido nos autos do Processo n.º. 04/5032/2021.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PROCESSO 04/1776/2022
PORTARIA Nº 2179/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições le-
gais e com base no parecer da Procuradoria Geral do Município, INDEFIRO o pedido 
formulado pelo ex-servidor FABIO DA COSTA GARCIA, por ausência de amparo 
legal, na forma determinada pelo artigo 104 da Lei Complementar 14/97, conforme 
contido nos autos do processo nº 04/1776/2022.
A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2180/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e, em conformidade com o Artigo 66, da Lei Complementar n.º. 083 de 
27/12/2006.

RESOLVE:
CONCEDER LICENÇA MATERNIDADE

NOME PROCESSO MAT. CARGO DIAS PERÍODO

NATALIA DINIZ ROCHA 04/3694/2022 60/88.143 ASSESSOR 
SERV. 120 13/07/22 a 

11/11/22

EVELIN FONTES DE 
OLIVEIRA 04/3659/2022 25/85.323 AUXILIAR ADM. 120 25/08/22 a 

22/12/22

THAMYRES COUTINHO 
DE OLIVEIRA 04/3649/2022 25/90.901 COPEIRA 120 12/08/22 a 

09/12/22            

DAIANA NUNES 
TEIXEIRA 04/3678/2022 25/80.210 TÉCNICO ENF. 120 29/08/22 a 

26/12/22

ELENICE REGINA DA 
SILVEIRA 04/3697/2022 25/89.945 ESTIMULADOR 

MATERNO 120 25/08/22 a 
22/12/22

MAIARA SILVA DA 
COSTA 04/3700/2022 25/95.503 AUXILIAR ADM. 120 25/08/22 a 

22/12/22

KEISY DE ALMEIDA 
FARIA 04/3639/2022 25/85.530 AUXILIAR ADM. 120 17/08/22 a 

14/12/22

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2181/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
A SECRETÁRIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, no uso de suas atribuições 
legais e, em conformidade com o Artigo 66, da Lei Complementar n.º. 083 de 
27/12/2006.

RESOLVE:
CONCEDER LICENÇA MATERNIDADE

NOME PROCESSO MAT. CARGO DIAS PERÍODO

ERICA MENEZES 
SOUZA 04/3791/2022 25/90.894 COPEIRA 120 04/09/22 a 

01/01/23

LIDIANE MARQUES 
DOS SANTOS 04/3772/2022 25/89.488 AUXILIAR ADM. 120 22/08/22 a 

19/12/22

RACILA DA SILVA 
MENDONÇA 04/3803/2022 60/82.072 ASSESSOR TÉC. 120 08/09/22 a 

05/01/23            

ANA CARLA DOS 
SANTOS FERREIRA 04/3770/2022 25/87.646 FARMACÊUTICO 120 30/08/22 a 

27/12/22

AMANDA MARINS 
ALVES 04/3778/2022 25/91.652 TÉCNICO ENF. 120 26/08/22 a 

23/12/22

JESSICA DOS 
SANTOS SOUZA 04/3744/2022 25/80.750 TÉCNICO RADIOL 120 31/08/22 a 

28/12/22

A publicação deste ato visa cumprir a obrigação de registro nos assentamentos fun-
cionais.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

PORTARIA Nº 2182/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento no disposto no inciso V, do art. 
87, da Lei Orgânica Municipal, WALDECIR DE JESUS, do cargo em comissão de 
Assessor Especial de Serviços, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Serviço 
Público.
PORTARIA Nº 2183/SEMAD/2022 DE 29 DE SETEMBRO DE 2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento no disposto no inciso V, do art. 87, da 
Lei Orgânica Municipal, RENATO RODRIGUES SORSONAS, para exercer o cargo 
em comissão de Assessor Especial de Serviços, Símbolo DAS-8, na Secretaria Mu-
nicipal de Serviço Público.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

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

EXTRATO DE TERMO DE APOSTILAMENTO
PROCESSO ADMINISTRATIVO: 52.0092/2020
APOSTILAMENTO: 27
CONTRATO: 93/SEMOCAP/2021
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: SAGA CONSTRUTORA LTDA DO OBJETO: O PRESENTE TER-
MO DE APOSTILAMENTO TEM POR FINALIDADE CORREÇÃO DE ERRO MATE-
RIAL CONSTANTE NA MODALIDADE DA LICITAÇÃO
ONDE SE LÊ: TOMADA DE PREÇOS,
LEIA-SE: CONCORRÊNCIA PÚBLICA Nº 007/2022.
DATA DA ASSINATURA: 27 de SETETMBRO de 2022

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos e Captação de Recursos e Convênios

SECRETARIA MUNICIPAL DE CONSERVAÇÃO

EXTRATO DE TERMO DE APOSTILAMENTO
PROCESSO ADMINISTRATIVO: 52.0532/2022
APOSTILAMENTO: 37
CONTRATO: 001/SEMC/2022
PROCESSO LICITATÓRIO PRINCIPAL: n°: 52.191/2021
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: EMPRESA BEL MIX CONSTRUTORA LTDA.
DO FINALIDADE: O PRESENTE TERMO DE APOSTILAMENTO TEM POR FINALI-
DADE O REEQUILÍBRIO FINANCEIRO DO CONTRATO n°: 001/SEMC/2022.
DO REEQUILÍBRIO FINANCEIRO: O VALOR DA 6º E 7º MEDIÇÃO APÓS O REE-
QUILIBRIO ECONÔMICO FINANCEIRO É DE R$ 425.507,38 (QUATROCENTOS 
E VINTE E CINCO MIL, QUINHENTOS E SETE REAIS E TRINTA E OITO CENTA-
VOS).
DATA DA ASSINATURA: 23 de SETEMBRO de 2022

PAULO SÉRGIO CORRÊA LUNA
Secretário Municipal de Conservação

EXTRATO DE TERMO DE APOSTILAMENTO
PROCESSO ADMINISTRATIVO: 52.0533/2022
APOSTILAMENTO: 38
CONTRATO: 003/SEMC/2022
PROCESSO LICITATÓRIO PRINCIPAL: n°: 52.192/2021
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: EMPRESA BEL MIX CONSTRUTORA LTDA.
DO FINALIDADE: O PRESENTE TERMO DE APOSTILAMENTO TEM POR FINALI-
DADE O REEQUILÍBRIO FINANCEIRO DO CONTRATO n°: 003/SEMC/2022.
DO REEQUILÍBRIO FINANCEIRO: O VALOR DA 6º E 7º MEDIÇÃO APÓS O REE-
QUILIBRIO ECONÔMICO FINANCEIRO É DE R$ 600.373,27 (SEISCENTOS MIL, 
TREZENTOS E TRINTA E SETE REAIS VINTE E SETE CENTAVOS).
DATA DA ASSINATURA: 23 de SETEMBRO de 2022

PAULO SÉRGIO CORRÊA LUNA
Secretário Municipal de Conservação
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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

SECRETARIA MUNICIPAL DE FAZENDA
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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

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

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

Modo de preparo

LOMBO À MODA 
CHINESA

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

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

Ingredientes

POLENTA COM BIFE 
ENROLADO
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IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

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

Modo de preparoModo de preparo

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

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

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

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

Modo de preparo

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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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

Stolen

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

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

Modo de preparo

Paella 
vegetariana

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

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

Legumes assados 
no sal grosso

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

Ingredientes

Modo de preparo

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



SEXtA-FEIRA, 30 de setembro de 2022Hora31 ATOS OFICIAISsexta-feira, 30 de setembro de 2022 31

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

Sopa de lentilha

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

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

Bufete

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

Mini abóboras 
recheadas com 

carne moída

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

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

Estrogonofe 
de frango

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

Costelinha 
assada com
 mandioca

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

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

Estrogonofe 
de carne

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Torta de carne seca 
com catupiry 

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz carreteiro

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

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

INGREDIENTES

2 xícaras (chá) de  fari-
nha de trigo
2 xícaras (chá) de leite
3 ovos
1 pitada de sal

MODO DE PREPARO

Bata todos os ingre-
dientes  no liquidifica-
dor por 2 minutos.

Em seguida desligue 
e, com uma colher, mis-
ture a farinha que gru-
dou no copo do liquidi-
ficador.

Bata novamente só 
para misturar e reserve.
Unte a frigideira com 
um fio de óleo e leve ao 
fogo até aquecer.

Com o auxílio de uma 
concha, pegue uma 
porção de massa e co-
loque na frigideira, gire 
a frigideira para espa-
lhar bem a massa.

Abaixe o fogo e deixe 
dourar por baixo, em 
seguida vire do outro 
lado e deixe dourar, 
repita o processo com 
toda a massa.

BOLO DE BANANA 
CARAMELADA

INGREDIENTES

Massa:
3 ovos
3 colheres (sopa) de 
margarina
1 e 1/2 xícara de açúcar
1 pitada de sal
1 xícara de leite
2 xícaras de farinha de 
trigo
1 colher (sopa) rasa de 
fermento

Cobertura:
1 xícara de açúcar
4 a 5 bananas

MODO DE PREPARO

Cobertura:

Despeje o açúcar em 
uma forma redonda 
com furo central e leve 
ao fogo até que esteja 
completamente derreti-
do.

Logo após, fatie as ba-
nanas e disponha sobre 
o açúcar caramelizado.

Massa:

Bata as claras em neve 
e separe.

Em outra travessa, bata 
os ovos com a margari-
na e o açúcar.

Acrescente a farinha, o 
leite, o sal e o fermento.

Por último, misture as 
claras em neve e conti-
nue batendo.

Despeje a massa na 
forma caramelizada 
com as bananas fatia-
das.

Leve em forno médio 
(180° C), preaquecido, 
por 30 minutos.
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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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CONSELHO MUNICIPAL DE ASSISTÊNCIA SOCIAL

Resolução Nº 022/CMAS-BR/2022

“Dispõe sobre a Aprovação da Prestação de Contas da aplicação dos recursos do 
Fundo Municipal de Assistência Social - FMAS, referente ao 2º quadrimestre, abril a 
agosto, do exercício de 2022”.

CONSIDERANDO a documentação apresentada pela Secretaria Municipal de Assis-
tência Social, Cidadania e da Mulher de Belford Roxo – SEMASCM/BR;

CONSIDERANDO a aprovação anterior da prestação de contas realizada pela Ple-
nária, 1º trimestre, referente aos meses de janeiro a março de 2022, que opinou pelo 
parecer favorável, através da Resolução Nº 018/CMAS-BR/2022;

CONSIDERANDO a análise da documentação apresentada pela SEMASCM-BR, 
realizada pela Comissão de Fiscalização do Fundo Municipal de Assistência Social 
do CMAS-BR, em reunião no dia 23 de setembro de 2022, que concluiu pelo parecer 
favorável;

O Conselho Municipal de Assistência Social de Belford Roxo – CMAS-BR, 
órgão paritário, deliberativo e fiscalizador das ações de assistência social, no uso 
das competências e atribuições que lhes são conferidas pela Lei Municipal nº 1.068, 
de 27 de outubro de 2005 e pelo Regimento interno, em Reunião Extraordinária 
realizada no dia 26 de setembro de 2022.

RESOLVE:

Art.1º - Aprovar a Prestação de Contas da aplicação dos recursos do Fundo Muni-
cipal de Assistência Social - FMAS, referente ao quadrimestre - abril a agosto, do 
exercício de 2022, da Fonte 17 - Federal e Fonte 19 – Estadual.

Art. 2º - A documentação referente à Prestação de Contas ficará arquivada na Sede 
do CMAS para vistas dos Conselheiros e demais interessados.

Art. 3º - Esta Resolução entrará em vigor na data de sua publicação.

Belford Roxo, 28 de setembro de 2022.

ROSÂNGELA DA SILVA BARBOSA PEDRA
Presidente do CMAS/BR

REPUBLICADO POR TER SAÍDO COM INCORREÇÕES

Resolução Nº 023 CMAS-BR/2022

 “Dispõe sobre a Aprovação da Proposta da Lei Orçamentária Anual (PLOA), exercí-
cio 2023, da Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher e do 
FMAS de Belford Roxo e dá outras providências”.

CONSIDERANDO a documentação apresentada pela Secretaria Municipal de Assis-
tência Social, Cidadania e da Mulher de Belford Roxo - SEMASCM;

CONSIDERANDO a análise da documentação apresentada pela SEMASCM-BR, 
realizada pela Comissão de Fiscalização do Fundo Municipal de Assistência Social 
do CMAS-BR, em reunião no dia 23 de setembro de 2022, que concluiu pelo parecer 
favorável;

CONSIDERANDO a análise realizada pelos conselheiros em reunião Extraordinária 
no dia 26 de setembro de 2022 que concluiu pelo parecer favorável;

A Plenária do Conselho Municipal de Assistência Social de Belford Roxo – 
CMAS-BR, órgão paritário, deliberativo e fiscalizador das ações de assistência 
social, no uso das competências e atribuições que lhes são conferidas pela Lei 
Municipal Nº 1.068, de outubro de 2005 e pelo Regimento Interno, em Reunião Ex-
traordinária realizada no dia 26 de setembro de 2022. 

RESOLVE:

Art.1º - Aprovar a Proposta de Lei Orçamentária Anual (PLOA), Exercício 2023, da 
Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania e Mulher e do FMAS de Bel-
ford Roxo – SEMASCM.

Art. 2º - Esta Resolução entrará em vigor na data de sua publicação.

Belford Roxo, 28 de setembro de 2022.

ROSÂNGELA DA SILVA BARBOSA PEDRA
Presidente do CMAS/BR

REPUBLICADO POR TER SAÍDO COM INCORREÇÕES

Resolução N.º024/CMAS-BR /22

“Dispõe sobre a aprovação da Reformulação da Emenda Parlamentar n° 
202039520011, Programação nº 330045620200001, para requerimento junto ao Sis-
tema de Gestão e Transferências Voluntárias do Ministério da Cidadania - SIGTV”. 

CONSIDERANDO a apresentação realizada pela Secretaria Municipal de Assistên-
cia Social, Cidadania e da Mulher de Belford Roxo - SEMASCM;

A Plenária do Conselho Municipal de Assistência Social de Belford Roxo – 
CMAS-BR, órgão paritário, deliberativo e fiscalizador das ações de assistência 
social, no uso das competências e atribuições que lhes são conferidas pela Lei 
Municipal Nº 1.068, de 27 de outubro de 2005 e pelo Regimento Interno, em Reunião 
Extraordinária realizada no dia 26 de setembro de 2022.

RESOLVE:
	         
Art. 1º - Aprovar a Reformulação da Emenda Parlamentar n° 202039520011, Pro-
gramação nº 330045620200001, para requerimento junto ao Sistema de Gestão e 
Transferências Voluntárias do Ministério da Cidadania - SIGTV, conforme apresenta-
do pela Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher de Belford 
Roxo (SEMASCM); 

Art. 2º - A cópia da referida Proposta ficará arquivado na Sede do CMAS para vistas 
dos Conselheiros e demais interessados;

Art. 3º - Esta Resolução entra em vigor a partir da data de publicação, quando são 
revogadas as disposições em contrário.                                         

	 Belford Roxo, 28 de setembro de 2022.

ROSÂNGELA DA SILVA BARBOSA PEDRA
Presidente do CMAS/BR

REPUBLICADO POR TER SAÍDO COM INCORREÇÕES

MARCOS FERNANDO XIMENES
Secretário Municipal de Fazenda

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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LER É DAR UM PASSO 
À FRENTE, É SEGUIR 

EM 
DIREÇÃO A UM

 FUTURO 
MELHOR!
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A PANDEMIA NÃO ACABOU
TODOS JUNTOS CONTRA O

COVID-19

USE MÁSCARA

HIGIENIZE AS 
MÃOS COM ÁLCOOL 

EM GEL

MANTENHA 
A DISTÂNCIA 

MÍNIMA DE 2 M

LAVAR AS MÃOS 
FREQUENTEMENTE

COBRIR A BOCA E O 
NARIZ AO TOSSIR E 

ESPIRRAR
AO SINAL DE FEBRE 

PROCURE UM 
MÉDICO

A INFECÇÃO ATACA 
OS PULMÕES E 

PROVOCA FALTA DE 
AR

LAVAR AS MÃOS 
FREQUENTEMENTE


