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Gabigol elogia Dorival 
e diz que é o treinador 
quem merece o título
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‘Rato’ do tráfico é preso pelo GAT da PM 
Marginal, que seria integrante de boca de fumo na comunidade da 

Marinha, em Nova Iguaçu, na Baixada Fluminense, foi grampeado por 
agentes do Grupamento de Ações Táticas e do serviço reservado (P2) 
do 20º Batalhão de Polícia Militar de Mesquita. Pistola e drogas foram 
apreendidas. pág.7
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Proibição de fogos de 
artifício com barulho 
é debatida na Câmara

pág.7

desaparecida
Menina de 12 anos desaparece 
e polícia investiga suposta fuga 

Quezia Karolline Custódio Lessa do Nascimento, 
que mora em Santo Elias, em Mesquita, na Baixada 
Fluminense, chegou a ligar para a mãe, chorando. 
Ela estaria na casa de um jovem de 18 anos, mas 
informação não é confirmada.

Reprodução 

divulgação

Homem manteve mulher em cárcere privado por 15 anos

Multidão digna de um líder

O ‘L’ da democracia 

O prefeito Wagner dos Santos Carneiro, o Waguinho, presidente estadual do União Brasil, e a deputada federal Daniela 
do Waguinho participaram na noite de ontem da Caminhada Mulheres com Lula, que começou na Praça Getúlio Vargas, 
Centro. O evento contou com a participação do presidente da Alerj, André Ceciliano. pág.3

Cano está a um gol de 
ser maior artilheiro do 
Fluminense no século

pág.5 pág.6

Governo prorroga 
estado de calamidade 
pública em Petrópolis
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Um senhor de 110 anos 
Bondinho do Pão de Açúcar é um ponto turístico que 

nasceu com inspiração nos alpinistas que se arriscavam 
para apreciar a vista da Baía de Guanabara

Uma das principais 
atrações turísticas 
do Rio de Janeiro, 

o Bondinho do Pão de Açú-
car completou 110 anos de 
operação ontem (27). A data 
especial foi comemorada 
com música, alegria e mui-
ta nostalgia. O Bondinho 
fica localizado no bairro da 
Urca e liga a Praia Verme-
lha ao Morro da Urca e ao 
Morro do Pão de Açúcar. O 
ponto turístico foi inaugura-
do em 1912 e logo de cara 
de tornou um das atrações 
mais conhecidas e deseja-
das da cidade do Rio. Por 

dia, atualmente, se estima 
que 2.500 visitantes passem 
pelo local. O Bondinho foi 
desenvolvido pelo enge-
nheiro Augusto Ferreira Ra-
mos, que notou que a vista 
da Baía de Guanabara atraia 
inúmeros alpinistas para o 
local e começou a idealizar 
o projeto magnífico e gi-
gantesco. Para construir o 
teleférico, foram necessário 
mais de 400 operários-es-
caladores, cada um subindo 
com algumas peças para os 
topos dos morros da Urca 
e do Pão de Açúcar para 
que fossem montadas. Um 
guincho auxiliou na subida 
dos cabos de aço. Até hoje 
é possível ver os pinos que 
foram colocados por estes 

escaladores na rocha na su-
bida pelo Costão do Pão de 
Açúcar. Os carrinhos, com 
capacidade para 22 pessoas, 
foram importados da Ale-
manha. O seu nome vem 
da semelhança dos carros 
do teleférico, como os bon-
des, que circulavam no Rio 
de Janeiro na época de sua 
inauguração.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Um dublê de político anda cutucando a onça com vara curta. O sujeito mal conseguiu a filiação e já pensa em 
avançar o sinal para ‘atropelar’ um desafeto da própria casa. Entre amigos, ele estaria articulando um plano para 
puxar o tapete do colega que comanda uma importante ala na agremiação. Inexperiente sem muito tato para lidar 
com as frustrações que a vida lhe apresenta, é quase certo que o tiro vai sair pela culatra e atingir seu pé. 

Sem noção do perigo

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

Um fonte revelou ao Sombra que os amigos estão 
tentando convencer o sem noção a abandonar o plano 
maluco e diabólico, mas ninguém consegue. Quando al-
guém tenta, ele diz em alto e bom tom: ‘Conselho pra 
quê?’. Corre nos bastidores que a obcessão de derrubar o 
colega do cargo está ligadaa rixas do passado. Aliás, um 
passado não tão distante assim, porque foi nas últimas 
eleições municipais. Esse imbróglio não acaba aqui por-
quen muita água ainda vai rolar embaixo dessa ponte. 

Conselho pra quê?
Um político mal assumiu o primeiro mandato no Le-

gislativo do Baixada Fluminense e já colocou as garras 
pra fora. Antes, mostrava humildade na hora de pedir 
votos. Agora, fechou os agendamentos para receber de-
mandas de seus eleitores e jogou a chave fora. Pelo me-
nos é o que se comenta nos corredores da câmara. Um 
ex-cabo eleitoral do edil já deu o recado: se não conse-
guir o que lhe foi prometido, vai jogar merda no ven-
tilador. Aguardem o próximo desenrolar dessa história. 

No centro do mundo 

Os fãs da banda Oasis, 
umas da mais represen-
tativas do rock mundial 
nos anos 90 e 2000, e que 
foi dissolvida no ácido de 
muitas confusões, terão 
uma grande oportunidade 
de acompanhar o cantor 
e compositor Liam Galla-
gher, no próximo dia 18 
de novembro, quando o 
artista desembarca no Rio 
para apresentação única 
no Qualistage (Av. Ayrton 
Senna, 3000, Barra da Ti-
juca), casa de espetáculos 

na Barra da Tijuca, Zona 
Oeste da cidade.

Dono de um timbre de 
voz inconfundível, que 
embalou toda uma gera-
ção com sucessos como 
“Wonderwall” e “Stand 
By Me’, o artista britâ-
nico também traz em seu 
repertório canções da sua 
consolidada carreira solo, 
incluindo músicas do 
seu disco mais recente, o 
“C’MON YOU KNOW“, 
lançado em maio deste 
ano.

Alma do Oasis, 
Liam Gallagher 

faz apresentação 
no Qualistage 

Reprodução 

Turistas contemplam do Bondinho a vista panorâmica carioca 

Liam Gallagher, que era da lendário banda 
britânica, chega ao Rio para única apresentação

divulgação

Uma música foi com-
posta especialmente, por 
Roberto Menescal em par-
ceria com a cantora Cris 
Delanno e Alex Moreira, 
para homenagear um dos 
pontos mais cariocas da 

cidade. A canção, chama-
da de “O Bondinho” será 
lançada na apresentação 
de Roberto Menescal e 
Cris Delanno no local.

“Essa canção nasceu 
da imensa admiração que 

eu, Cris e Alex Moreira 
temos pelo Parque Bon-
dinho Pão de Açúcar, íco-
ne turístico da cidade. Já 
existe música para o Cor-
covado, várias para o Rio 
de Janeiro, para as praias, 

mas não para o Parque”, 
disse Menescal. Os vi-
sitantes receberam um 
botton com o selo de 110 
anos da atração. Visite o 
site oficial: https://bondi-
nho.com.br/

Música especial 

Baile do Rael estreia no Circo Voador
O cantor Rael estreia o 

Baile do Rael, no Circo 
Voador (Rua dos Arcos, 
Centro, Rio de Janeiro), no 
dia 4 de novembro. Na oca-
sião, o músico recebe o duo 
YOÙN e outras atrações. A 
cultura de baile tem um va-
lor central na vida de Rael. 
Desde muito novo, atraído 
pela música, ele frequentou 
as festas na Zona Sul de São 
Paulo. Os bailes, segundo o 
cantor e compositor pau-
listano, o moldaram como 
ser humano e, até os dias 
de hoje, refletem no modo 
como ele fala, se veste e 
pensa.

Diferente de uma apre-
sentação solo, o Baile do 

Rael quer proporcionar uma 
nova experiência coletiva, 
com participações espe-
ciais, períodos de pista e 

também de cantar junto.
“Vai ser um mix de fes-

ta com DJ e show. Eu vou 
discotecar, mas também 

vou fazer um show inédito 
cantando músicas minhas e 
de outros artistas”, diz Rael, 
que complementa: “É um 
evento em que busco con-
tribuir com a curadoria e 
compartilhar com as pesso-
as o melhor do meu univer-
so, que, além da arte, é um 
estilo de vida que leva bem-
-estar e auto-estima para as 
pessoas, assim como a mú-
sica e a cultura preta fize-
ram isso por mim”. 

Todo Baile do Rael terá 
um dress code sugerido para 
o público, instigando a cria-
tividade e reforçando como 
a moda sai de movimentos 
como estes. (com informa-
ções do Diário do Rio)

Evento tem a missão de resgatar e valorizar a cultura
 negra por meio da música, comportamento e coletividade

Reprodução
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Urnas que passarão por auditorias no 
2º turno serão definidas no sábado 

A definição 
das 43 seções 
eleitorais cujas 
urnas serão 
auditadas no 
segundo tur-
no acontecerá 
amanhã (29), 
às 9h, na sede 
do Tribunal 
Regional Elei-
toral do Rio de 
Janeiro (TRE-RJ). Assim 
como foi feito no primeiro 
turno, as entidades fiscali-
zadoras do processo, como 
representantes dos partidos 
políticos, Ordem dos Ad-
vogados do Brasil (OAB), 
Ministério Público e For-
ças Armadas, entre outros, 
poderão escolher as seções 
eleitorais que passarão pela 
auditoria. O evento será 
transmitido pelo perfil ofi-
cial do TRE-RJ no Face-
book. 

Serão escolhidas as urnas 
de seis seções entre aquelas 
que funcionam na Funda-
ção Getúlio Vargas (FGV) 
para passar pelo projeto-
-piloto com biometria no 
teste de integridade. Tam-
bém serão definidas, entre 
todas as seções do estado, 
as 27 urnas eletrônicas que 
passarão pelo teste de inte-
gridade, realizado no Pleno 
do Tribunal de Justiça do 
Estado do Rio de Janeiro. 
Na mesma cerimônia, ain-
da serão escolhidas as 10 
urnas que passarão pelo 
teste de autenticidade dos 
sistemas eleitorais, realiza-

do pelo juiz da zona eleito-
ral a qual a seção escolhida 
pertence.

Caso o número de se-
ções escolhidas pelas en-
tidades fiscalizadoras seja 
inferior à quantidade que 
deve passar pela auditoria, 
será realizado um sorteio 
para definição das urnas a 
serem auditadas. Também 
será realizado sorteio, neste 
caso entre as seções elei-
torais já escolhidas, caso 
o quantitativo escolhido 
pelas entidades fiscaliza-
doras presentes seja supe-
rior ao número de urnas 
que devem ser auditadas. 
Os procedimentos da audi-
toria do sistema eletrônico 
de votação foram estabele-
cidos pela Resolução TSE 
23.673/2021 e pela Resolu-
ção TSE 23.710/2022, que 
trata do projeto-piloto com 
biometria.

Zerésima do sistema 
da totalização

Ainda no sábado, às 
13h30, também na sede 
do TRE-RJ, será emitido o 
relatório zerésima do Sis-
tema de Gerenciamento da 

Totalização (Sistot), que 
comprova não haver votos 
computados no sistema. 
Realizado em cerimônia 
pública, o processo pode 
ser acompanhado por re-
presentantes do Ministério 
Público, OAB e partidos. 
O documento emitido deve 
ser assinado pelas autorida-
des presentes.

O Sistot é o sistema 
responsável por receber e 
processar os boletins de 
urnas, além de gerenciar 
atotalização dos resultados. 
A emissão do relatório ze-
résima do Sistot também é 
feita pelas zonas eleitorais 
e acontece no sábado, após 
a emissão do relatório pelo 
TRE-RJ. O boletim de urna 
contém as seguintes infor-
mações dos dados registra-
dos na urna eletrônica: to-
tal de votos por candidato; 
total de votos nulos e em 
branco; total de compareci-
mento em voto; identifica-
ção da seção e da zona elei-
toral; hora do encerramento 
da eleição; código interno 
da urna eletrônica; e sequ-
ência de caracteres para a 
validação do boletim.

Relatório zerésima do sistema de totalização 
também será emitido na véspera do pleito

divulgação

Ministro da Educação será ouvido na Câmara 
A Comissão de Educação 

da Câmara dos Deputados 
promove audiência públi-
ca na próxima quinta-feira 
(3) para ouvir o ministro da 
Educação, Victor Godoy 
Veiga, sobre cortes no orça-
mento da pasta para 2023. 
Os deputados Rogério Cor-
reia (PT-MG), Kim Kata-
guiri (União-SP) e Dr. Jaziel 

(PL-CE), que solicitaram a 
audiência pública, querem 
esclarecimentos do ministro 
sobre os seguintes pontos: 
- confisco de recursos das uni-
versidades federais, institutos 
federais e da Coordenação de 
Aperfeiçoamento de Pessoal 
de Nível Superior (Capes); 
- corte de 96,6% do orça-
mento das políticas pú-

blicas destinadas à edu-
cação infantil em 2023; e 
- redução de repasses à edu-
cação e pedido do Fundo 
Nacional de Desenvolvi-
mento da Educação (FNDE) 
a uma prefeitura para so-
licitação de liberação de 
verba com data retroativa. 
A reunião será realizada no 
plenário 10, às 9 horas.

O Projeto de Lei 2559/22 
proíbe o Ministério Públi-
co de propor instrumentos 
despenalizadores nos pro-
cedimentos investigatórios 
e processos criminais en-
volvendo crimes de racis-
mo. Entre os instrumentos 
despenalizadores previstos 
na legislação estão o acordo 
de não persecução penal, a 
transação penal e a suspen-
são condicional do processo. 
Pela proposta em análise na 
Câmara dos Deputados, a 
proibição valerá tanto para os 
crimes resultantes de precon-
ceito de raça ou de cor pre-
vistos na Lei 7.716/89 como 
para o crime de injúria racial, 
tipificado no Código Penal. 
A injúria racial consiste na 
ofensa à dignidade ou ao 
decoro de alguém, valendo-
-se de elementos referentes 
a raça, cor, etnia, religião, 
origem ou a condição de pes-
soa idosa ou com deficiência. 
A deputada Benedita da Sil-
va (PT-RJ), autora da propos-
ta com mais 34 deputados, 
afirma que os instrumentos 
descriminalizantes são in-
compatíveis com as infra-

ções penais raciais, “vio-
ladoras de valores sociais, 
humanitários e igualitários”. 
“Apesar de previstos em 
legislações distintas, o Su-
perior Tribunal de Justiça 
reconheceu a equiparação 
dos crimes de injúria racial e 
racismo, e a não taxatividade 
do rol dos crimes previstos 
na Lei 7.716/89, e que o cri-
me de injúria qualificada por 
ofensa à raça é imprescritível 
e inafiançável”, destaca.

Alterações
O projeto altera o Có-

digo de Processo Penal e 
a Lei de Juizados Espe-
ciais Cíveis e Criminais. 
O código atual permite que o 
MP proponha acordo de não 
persecução penal, com algu-
mas condicionantes, para os 
casos em que o investigado 
tenha confessado formal e cir-
cunstancialmente a prática de 
infração penal sem violência 
ou grave ameaça e com pena 
mínima inferior a quatro anos. 
Já a Lei de Juizados Especiais 
prevê a hipótese de o Ministé-
rio Público propor transação 
penal – ou seja, acordo firma-

do entre o réu e o MP, no qual 
o acusado aceita cumprir 
pena antecipada de multa ou 
restrição de direitos e o pro-
cesso é arquivado. O projeto 
explicita que isso não será 
aplicado aos processos en-
volvendo crimes de racismo. 
Pelo texto, também não po-
derá ser aplicada a esses cri-
mes a suspensão condicional 
de processo prevista na lei. 
Pela legislação atual, nos 
crimes em que a pena míni-
ma for igual ou inferior a um 
ano, o Ministério Público, ao 
oferecer a denúncia, poderá 
propor a suspensão do pro-
cesso, por dois a quatro anos, 
desde que o acusado não es-
teja sendo processado ou não 
tenha sido condenado por 
outro crime, além de outros 
requisitos.

“Instrumentos 
descriminalizantes são 

incompatíveis com 
infrações penais raciais”

divulgação

PL proíbe MP de abrandar casos de racismo

O prefeito de Belford 
Roxo, Wagner dos 
Santos Carneiro, o 

Waguinho e a deputada fe-
deral Daniela do Waguinho 
participaram nesta quinta-
-feira (27/10) à noite da 
Caminhada Mulheres com 
Lula, que começou na Pra-
ça Getúlio Vargas, Centro. 
O evento contou com a par-
ticipação do presidente da 
Assembleia Legislativa do 
Estado do Rio de Janeiro, 
André Ceciliano.

Com a maioria das pes-

soas vestidas de branco e 
levando faixas e cartazes 
com pedidos de dignidade, 
esperança, entre outros, a 
caminhada percorreu diver-
sas ruas até o bairro Areia 
Branca. Com o mote de “ 
Mulheres presente...Lula 
presidente”, a caminhada 
lotou as ruas. Ao longo do 
trajeto, mulheres ganharam 
rosas.

O prefeito enfatizou que 
eleger Lula é restaurar a de-
mocracia e trazer de volta a 
esperança do povo. “Foi o 
presidente Lula que implan-
tou o Minha Casa, Minha 
Vida; universidades fede-
rais e escolas técnicas.  Bel-

ford Roxo está com Lula e 
vamos ganhar as eleições”, 
resumiu Waguinho.

A deputada federal Da-
niela do Waguinho destacou 
que as mulheres estão sendo 
desrespeitadas. “Lutamos 
para que as mulheres ocu-
pem mais espaços. O pre-
sidente Lula criou políticas 
públicas para as mulheres. 
Educação para o presidente 
Lula não é gasto. É inves-
timento. As mulheres são 
52% da população e pre-
cisamos nos posicionar e 
sermos respeitadas. As mu-
lheres vão decidir a eleição 
para o Lula. Chega de dis-
curso de ódio”, concluiu, 

ao lado da deputada federal 
Benedita da Silva.

André Ceciliano agra-
deceu o apoio que Belford 

Roxo está dando à campa-
nha de Lula. “Waguinho,  
Daniela e o povo abraçaram 
Lula e vamos vencer, pois o 

bem sempre se sobressai so-
bre o mal. Precisamos sal-
var a democracia”, avaliou 
Ceciliano.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Rafael Barreto/Pmbr

Eleições 2022

Caminhada Mulheres com 
Lula lota ruas de Belford Roxo
Liderada pela deputada federal Daniela do Waguinho, caminhada arrastou centenas de sinmpatizantes do candidato do PT à presidência

Multidão de simpatizantes se concentrou na Praça Getúlio Vargas
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Eleição no Brasil decidirá futuro do planeta 
A eleição presidencial 

do Brasil coloca “em jogo” 
não apenas a liderança de 
“uma das maiores econo-
mias do mundo”, mas tam-
bém o futuro do planeta do 
Terra. É o que descreve um 
artigo de opinião publica-
do pelo jornal norte-ame-
ricano New York Times 
ontem (27). O 2º turno será 
no próximo domingo (30). 

Assinado pela jornalis-
ta de vídeo Agnes Walton 
e pela ativista Alessandra 
Orofino, o texto tem como 
foco o desmatamento da 
Amazônia. Afirma que 
quem vencer o pleito “her-
dará o controle de mais da 
metade da floresta ama-
zônica e, por extensão, 
determinará as condições 
para a vida futura na Ter-
ra”. Segundo as autoras, as 
“crescentes taxas de des-
matamento” registradas no 
governo do presidente Jair 
Bolsonaro (PL) deixou o 
ecossistema da floresta “à 
beira da catástrofe”. Elas 
afirmam que as conse-
quências “serão sentidas 

muito além” da região. 
Sobre as atitudes dos can-
didatos Luiz Inácio Lula 
da Silva (PT) e Bolsonaro 
no assunto, o texto diz que 
o atual presidente brasi-
leiro é “intransigente em 
seu desejo de sacrificar a 
amazônia, suas reservas de 
conservação e terras indí-
genas para o agronegócio 
e o ‘desenvolvimento’”.  
O artigo de opinião tam-
bém é acompanhado de um 
vídeo. Nele, aparece indí-
gena brasileira Txai Suruí. 
Ela afirma que eleição é a 
“última chance de salvar a 
Amazônia”. “Um candida-
to quer salvar a Amazônia 
e o outro, quer queimá-la. 
A maior floresta tropical do 
mundo é a minha casa, mas 
o resultado dessas eleições 
ameaça não apenas tudo 
isso [a Amazônia], mas 
tudo isso [a Terra]”, disse. 
“Isso significa que 30 de 
outubro é o dia mais impor-
tante para o Planeta e para 
sua sobrevivência”, conti-
nua a narradora depois da 
fala de Suruí.

A Confederação Nacional do Comércio de Bens, Serviços e Turis-
mo estima que o setor varejista deva contratar 109,4 mil trabalhadores 
temporários para as festas de Natal em 2022. A previsão se baseia na 

expectativa de alta de 2,1% nas vendas neste ano. 

Uma mulher abandonou um cachorro em Bonsucesso, na Zona Nor-
te do Rio. Um morador resgatou o animal e agora busca um lar para o 
cãozinho. Câmeras de segurança flagraram a suspeita deixando o animal 

preso a uma barra de ferro pela coleira.

O MPT (Ministério 
Público do Trabalho) 
disse ter recebido, até às 
11h30 da últioma quarta-
-feira (26), 1.633 relatos 
de assédio eleitoral. Des-
tes, pelo menos 1.570 fo-
ram feitos depois do 1º de 
outubro, um aumento de 
mais de 2.500%. 

Assédio eleitoral 

O número é quase 8 
vezes mais do que o re-
gistrado 2018, quando fo-
ram feitas 212 acusações. 
O MPT disse que foram 
emitidas 745 recomenda-
ções para coibir a prática 
e ajuizadas 21 ações civis 
contra empresas acusadas 
por coação eleitoral.

Eles estariam coagindo funcionários a 
votar no presidente Jair Bolsonaro (PL) no 
próximo domingo (30). No pedido de aber-
tura da CPI, Silveira afirma que os casos 
noticiados ou investigados por autoridades 
configuram vários crimes eleitorais.

Oito vezes mais 

Crimes eleitorais

Editorial

Na última terça-feira, o senador Ale-
xandre Silveira (PSD-MG) apresentou 
formalmente o pedido para a abertura de 
uma CPI sobre assédio eleitoral. O obje-
tivo é investigar empresários e gestores 
públicos.

Pedido formal 

A Assembleia Legislativa do Estado do Rio de Janeiro (Alerj) aprovou ontem (27), 
em discussão única, o Projeto de Lei 5.204/21, que cria o Programa Estadual de Segu-
rança Aquática, focado em estabelecimentos com piscinas, tanques aquáticos e simi-
lares. O objetivo é evitar acidentes, sobretudo em escolas e clubes esportivos. O texto 
segue para o governador Cláudio Castro que tem até 15 dias úteis para sancioná-lo 
ou vetá-lo.

Estado terá programa de segurança aquática 
Reprodução/Redes sociais

Os casos de assédio 
eleitoral podem ser de-
nunciados nos seguin-
tes canais: site do MPT: 
mp.br/pgt/ouvidoria; 
aplicativo Pardal para 
iOS e Android; sindicato 
de cada categoria e pelo 
MPF (Ministério Público 
Federal).

Canais de denúncia 

geral

Doações de brinquedos fecham o mês 
da criança na Baixada Fluminense 

No mês das crian-
ças, os colabora-
dores da Águas do 

Rio com atuação na Baixa-
da Fluminense se uniram 
numa campanha do bem. 
Em ação voluntária, eles 
arrecadaram cerca de 250 
brinquedos, que foram do-
ados para instituições de 
Belford Roxo e São João de 
Meriti, fechando o período 
em nome da solidariedade. 
As doações contribuíram 
para um dia mais feliz 
para as crianças do Abrigo 
Novo Amanhecer, em Vila 

Tiradentes; da Associação 
Evangélica Projeto Criança 
Feliz, em Coelho da Ro-
cha, ambos em São João de 
Meriti; e do Projeto Social 
Sim! Eu sou de Santa Te-
reza, na comunidade Santa 
Tereza, em Belford Roxo. 

De acordo com o diretor-
-superintendente da con-
cessionária com atuação 
na Baixada Fluminense, 
Luiz Fabbriani, ações soli-
dárias como essa reforçam 
o sentimento de empatia 
e amor ao próximo, esti-
mulando o papel de cida-
dão que cada funcionário 
tem perante a sociedade.  
“Essa iniciativa de volunta-
riado nos instiga a sermos 

agentes da dignidade para 
que possamos contribuir 
com um mundo melhor. 
Isso implica em não só le-
varmos água tratada e sane-
amento básico de qualidade 
para a população das nos-
sas áreas de atuação, mas 
também em sermos propa-
gadores de boas ações por 
onde passamos”, explicou.  

Vulnerabilidade 
social

Segundo Marley Lima, 
coordenadora de Respon-
sabilidade Social na Águas 
do Rio na Baixada, as doa-
ções de brinquedos chega-
ram em forma de carinho 
para crianças que moram 

em áreas de vulnerabilidade 
social. “Chegar nos lugares 
e ver o sorriso das crianças 
com um gesto tão simples, 
não tem preço. Fico grata 
pelo trabalho que exerço 
e por ter tido tanta adesão 
dos nossos colaboradores. 
Sem dúvida nenhuma, pro-
jetos como esse me faz crer 
em um futuro melhor para 
as novas gerações”, disse.  
Paulo Félix, de 11 anos, 
frequenta o projeto social 
em Belford Roxo há cerca 
de um ano e adorou a fes-
ta realizada especialmente 
para as crianças da comu-
nidade. “Teve bolo, brin-
cadeiras, pula-pula e ainda 
ganhei presentes. Adoro 

esse projeto e a comemo-
ração estava muito boa. Eu 
gostei muito dos doces e 

dos brinquedos. Obrigado, 
Águas do Rio”, festejou o 
menino.

Assessoria de impren-
sa 

Divulgação

Solidariedade

Cerca de 250 produtos foram distribuídos para instituições de Belford Roxo e São João de Meriti nesta semana

ITÁLIA - O piloto e 
o co-piloto, que estavam 
a bordo de um avião da 
Defesa Civil da Itália 
durante o combate a um 
incêndio, morreram após 
a queda da aeronave on-

tem (27), segundo in-
formações da imprensa 
local.

Uma pessoa, que 
acompanhava a operação 
no Monte Calcinera, na 
região da Sicília, gravou 

a queda. Nas imagens é 
possível ver o momento 
em que o avião atinge o 
cume de uma montanha 
antes da cair.

“Houve várias explo-
sões depois que o avião 

caiu. O avião foi destru-
ído e os bombeiros es-
tão procurando os dois 
pilotos”, disse Salvatore 
Cocina, chefe das equi-
pes de resgate, para a im-
prensa.

Socorristas do Corpo 
de Bombeiros e da Pro-
teção Civil vasculharam 
a área, mas não encon-
traram os corpos dos pi-
lotos. 

Segundo informações 

das autoridades repassa-
das à imprensa local, eles 
tiverem que suspender as 
buscas porque o local é 
de difícil acesso e ficou 
completamente escuro 
após anoitecer.

Avião que combatia incêndio bate em montanha 

MUN


DO

O trabalho dos voluntários contribuiu para um dia mais feliz para as crianças. Luiz Cláudio Mendes, trabalha há quatro anos como educador social no Abrigo Novo 

Luiz Cláudio Mendes, 
que já trabalha há qua-
tro anos como educador 
social no Abrigo Novo 
Associação Evangélica 
Projeto Criança Feliz, 
em Coelho da Rocha, em 
São João de Meriti, de-
dica seu tempo aos ado-
lescentes do local, que 
para ele são como filhos. 
“A visita do pessoal da 
Águas do Rio alegrou 

bastante nossas crianças. 
Além dos brinquedos, 
ainda teve um momento 
de educação ambiental e 
tudo o que foi ensinado 
aqui é o que eles vivem 
no dia a dia, em relação 
ao banho, à descarga, a 
não deixar a bica da tor-
neira aberta. Iniciativas 
assim trazem um bem 
que não dá para dimen-
sionar”, enfatizou.

Dedicação total 
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Gabigol elogia técnico Dorival e 
projeta conquistar Libertadores 

esportes

Técnico tem a chance de conquistar a América pela primeira vez 

Sábado (29), o Flamen-
go disputa mais uma 
final da Libertadores, 

desta vez contra o Athle-
tico-PR. Dorival Júnior é 
um dos nomes responsáveis 
pela temporada rubro-negra 
e, não à toa, Gabigol - um 
dos principais líderes da 
equipe - largou elogios ao 
treinador.

A chegada de Dorival em 
junho rompeu o trabalho do 
português Paulo Sousa e 
pode ser considerada a ‘vi-
rada de chave’ do Flamengo 
no ano. O técnico recuperou 
o bom futebol do elenco e 
colocou o time novamente 
na disputa dos títulos.

“O difícil é fazer o sim-

ples. O Dorival para mim é 
um dos melhores treinado-
res brasileiros. Eu sempre 
tive amizade fora do campo, 
ele sempre me aconselhou. 
Ele me conhece, ele conhe-
ce o Gabriel que poucas 

pessoas conhecem”, disse 
Gabigol antes de continuar:

“Eu fiquei muito feliz 
quando ele chegou. Ele é 
um grande treinador e uma 
grande pessoa. Tem traba-
lhado muito, ele conversa 

muito individualmente e co-
letivamente, ele está focado. 
Se tem alguém que merece 
o título é ele. Para coroar a 
carreira dele. Se o Dorival 
é o ‘arroz com feijão’ tem 
também batata-frita, salada, 

lasanha e pudim como so-
bremesa. Tem tudo”, finali-
zou em entrevista à Conme-
bol.

O atacante fará a sua ter-
ceira final de Libertadores, 
todas pelo Flamengo. Além 
do título em 2019, em que 
foi protagonista, Gabi foi vi-
ce-campeão em 2021, contra 
o Palmeiras. Na ocasião, o 
camisa 9 marcou o único gol 
rubro-negro na partida.

“Eu acho que quando se 
perde tem que ter muita cal-
ma. Quando a gente ganha 
tem que extravasar. Quando 
perder tem que ter calma. 
Eu fiquei olhando (para a 
torcida do Flamengo em 
Montevidéu) porque eu me 
sentia como eles. Voltar para 
casa depois de uma derrota 
é muito triste. Não só de Li-
bertadores, qualquer jogo. 

Eu sou um cara muito sen-
timental, não mostro isso, 
mas eu sinto muito as parti-
das. É por isso que eu acabo 
reclamando muito”, antes de 
continuar:

“Eu fiquei muito triste 
(com a derrota para o Pal-
meiras). Junto com a Copa 
América contra a Argentina 
foi uma das maiores dores 
que eu já senti. Mas eu fa-
lei logo depois que a gente 
ia voltar (para a final da Li-
bertadores). E nós voltamos. 
Espero que acabe feliz”, 
encerrou.A chegada de Do-
rival, além de encaixar o 
elenco rubro-negro, trouxe 
à tona a dupla entre Gabi e 
Pedro. A formação com os 
dois entre os principais era 
muito pedida pelos torcedo-
res, mas parecia distante até 
a chegada do técnico.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

divulgação

Técnico recuperou o bom futebol do elenco

Ao balançar a rede con-
tra o Corinthians duas ve-
zes na Neo Química Arena, 
Cano chegou a 38 gols na 
temporada, ultrapassando 
Washington, que marcou 37 
em 2008. Agora, o argenti-
no está a um gol de igualar 
o maior artilheiro tricolor 
do século.

De 2001 para cá, apenas 
um jogador ultrapassou 
esse número de gols. Em 
2002, Magno Alves marcou 
39 vezes.

“Acho que o time jogou 
muito bem hoje, obriga-
do pelo presente. Fizemos 
um grande esforço, é di-
fícil jogar aqui, mas nós 
encaramos e conseguimos 
vencer”, disse Cano após a 
partida.

Além disso, o argenti-
no chegou aos 20 gols no 
Brasileirão e ultrapassou o 
uruguaio Acosta como es-
trangeiro com mais gols no 
atual formato do campeona-
to, com 20 clubes. Consi-
derando os anos entre 2003 
e 2005, quando havia mais 
times e mais jogos, Cano 
se igualou ao compatriota 
Tévez, que fez 20 gols em 
2005, e está a um de igualar 
o colombiano Aristizábal, 
que fez 21 em 2003, como 
maior artilheiro gringo em 
uma edição dos pontos cor-
ridos. Até o momento, o ata-
cante já disputou 66 jogos 
com a camisa do Fluminen-
se. Além dos 38 gols, são 
sete assistências. Ao todo, 
45 participações diretas.

Cano está a um gol 
de ser maior artilheiro 

do Fluminense em 
um ano no século

Reprodução 

Argentino está a um gol do maior artilheiro tricolor do século

Governo do Rio suspende processo de 
licitação do Maracanã a pedido do TCE

O Governo do Rio de 
Janeiro suspendeu o pro-
cesso de licitação do Ma-
racanã. A suspensão acatou 
uma decisão do Tribunal 
de Contas do Estado, que 
deu um prazo de 15 dias 
para que sejam corrigidas 
algumas impropriedades 
encontradas no edital.

Seria realizado um even-
to de abertura dos envelo-
pes com as propostas dos 
interessados pela conces-
são. 

Até o momento estão 
confirmados na disputa a 
dupla Flamengo e Flumi-

nense, que administra o es-
tádio atualmente, e o Vas-

co, que se uniu a WTorre 
e tem o apoio da 777 Par-

tners na empreitada.
A decisão monocrática 

do conselheiro Márcio Pa-
checo atendeu ao pedido 
do corpo técnico do tribu-
nal, que encontrou irregu-
laridades no edital, como o 
desequilíbrio entre o crité-
rio técnico e econômico e a 
ausência de uma audiência 
pública na Assembleia Le-
gislativa.

O vencedor do processo 
de licitação será o respon-
sável pela administração e 
manutenção do complexo 
do Maracanã pelos próxi-
mos 20 anos.

Vencedor será o responsável pela administração do estádio

Divulgação

O Botafogo dominou 
o Bragantino no primeiro 
tempo. O placar foi aber-
to aos 17 minutos, com 
Gabriel Pires. Sem ser 
ameaçado, o time de Luís 
Castro teve oportunida-
des para ampliar o placar, 
mas esbarrou na grande 
noite de Cleiton, o golei-
ro adversário.

O alto ritmo da primei-
ra etapa não foi mantido 
no início da segunda, e 
o Bragantino aproveitou 
para envolver o Botafo-
go. Foi assim que, aos 
16 minutos, Luan Cân-
dido se valeu de falha de 

Adryelson e empatou a 
partida. O gol esquentou 
o jogo novamente. 

O Botafogo ficou em 
oitavo, com 47 pontos. 
Para continuar na zona 
da pré-Libertadores, o 
time depende de resulta-
dos paralelos até a con-
clusão da 34ª rodada. O 
Bragantino, por sua vez, 
ficou estacionado em 13º, 
com 41 pontos.

O Botafogo volta a 
campo na próxima terça-
-feira (1), também no 
Nilton Santos. O time 
de Luís Castro recebe o 
Cuiabá às 19h.

Botafogo vence Bragantino e 
esquenta a briga pelo G-8

Jamerson, lateral-esquer-
do do Guarani, 24 anos. 
Nenê, meia do Vasco, 41 
anos. Jogadores em está-
gios distintos de carreira, 
mas que protagonizam uma 
disputa na Série B do Bra-
sileiro: estão na ponta do 
ranking de assistências do 
campeonato. Cada um tem 
sete passes para gol. Uma 
diferença é em relação ao 
número de jogos. Nenê fez 
31 partidas (em apenas uma 
começou como reserva). O 
meia também anotou seis 
gols na competição. Jamer-
son, contratado pelo Bugre 
junto ao Azuriz-PR em ju-
lho, esteve em campo 17 

vezes (todas como titular). 
O lateral ainda não balan-
çou a rede com a camisa 
alviverde. Algo em comum 
na disputa é que eles têm 
um “consagrado” preferido. 
Nenê deu três assistências 
para Andrey Santos (contra 
Náutico, CRB e Tombense). 
Jamerson colocou Yuri Tan-
que três vezes na boa para 
marcar (diante de Tomben-
se, Sampaio Corrêa e CSA), 
em cruzamentos que termi-
naram em gols de cabeça.

Faltam duas rodadas para 
o fim da Série B. O Vasco, 
terceiro colocado com 59 
pontos, está muito perto de 
carimbar o acesso.

Jamerson  e Nenê disputam 
liderança em assistências 

Botafogo comemora a marca de 400 jogos no Estádio Nilton Santos desde 2007
A vitória sobre o Bragan-

tino foi nada menos que o 
jogo de número 400 do Bo-
tafogo no Nilton Santos, a 
casa alvinegra desde 2007. 
Foram 211 vitórias, 94 em-
pates, 95 derrotas, 672 gols 
marcados, outros 398 sofri-
dos e algumas histórias para 
contar. O Botafogo fez o 
primeiro jogo no estádio em 
30 de junho de 2007. Foi 

um clássico contra o Flumi-
nense, quando o clube nem 
sequer havia assumido a 
gestão do espaço, o que só 
aconteceu em agosto. Mes-
mo assim, a estreia foi um 
bom presságio, já que veio 
com vitória de virada e re-
corde de público. Até hoje, 
aquele 2 a 1 no clássico tem 
a maior presença de torcida 
da história do Nilton San-

tos, à época chamado de 
Estádio João Havelange. 
43.810 pessoas estiveram 
nas arquibancadas. O Bota 
venceu com dois gols de 
Dodô, ambos no segundo 
tempo, depois de Alex Dias 
abrir o placar para o Flu.

O placar mais elástico 
da história do Nilton San-
tos foi o 7 a 0 do Botafogo 
sobre o Macaé, em 2008, 

pelo Campeonato Carioca 
daquele ano. Wellington 
Paulista foi o grande ar-
tilheiro do dia ao marcar 
quatro vezes. Lúcio Flávio, 
Fábio e Triguinho fecharam 
o placar.

Só que o assunto goleada 
também é incômodo para 
os alvinegros, já que foi no 
estádio onde o Botafogo 
sofreu 6 a 0 para o Vasco. 

A partida valia pouco, pela 
Taça Guanabara, mas ficou 
marcada pelo placar e pela 
imagem de um torcedor re-
voltado, que queimou a ca-
misa do clube.

Um marcador que o Bo-
tafogo quer estrear nos pró-
prios domínios é o número 
de taças levantadas. A tor-
cida ainda não teve o privi-
légio de conquistar um títu-

lo no Nilton Santos. Tanto 
os Estaduais conquistados 
desde 2007 quanto as duas 
edições da Série B foram 
comemoradas em outros 
estádios. O clube pretende 
mudar essa realidade a par-
tir da próxima temporada, 
quando a SAF planeja ainda 
mais investimentos para re-
forçar o elenco e brigar por 
títulos.
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ELEIÇÕES 2022

Áreas de lazer do Rio serão  
suspensas neste domingo

A CET-Rio informa 
que, devido ao da 
realização do se-

gundo turno das eleições e 
das prescrições específicas 
da legislação eleitoral, as 
áreas de lazer em vias do 
município do Rio de Janei-
ro serão suspensas neste 
domingo (30). As interdi-
ções para implantação da 
Área de Proteção ao Ciclis-
mo de Competição (APCC 
Porto) também serão sus-
pensas.

Essas ações têm o obje-
tivo de garantir a livre mo-
bilidade dos eleitores até 
seus pontos de votação e 
também facilitar o desloca-
mento das diferentes equi-
pes de trabalho que estarão 
atuando nas Eleições 2022.

Todo o efetivo operacio-
nal da CET-Rio será utili-
zado, com um total de 76 
operadores, 36 motocicle-
tas e 23 veículos operacio-
nais, os quais atuarão para 
garantir as melhores condi-
ções de fluidez do trânsito 
nos principais corredores 
de tráfego da cidade, es-
pecialmente naqueles onde 

historicamente há maior 
circulação de eleitores ou 
concentração de locais de 
votação. Os sete reboques 
da CET-Rio estarão posi-
cionados em vias estratégi-
cas para auxiliar os moto-
ristas em casos de enguiços 
mecânicos ou outras ocor-
rências. Ainda com o obje-
tivo de garantir a fluidez do 
trânsito, técnicos da CET-
-Rio situados no Centro de 
Operações Rio (COR) irão 
monitorar toda a cidade por 
meio de câmeras e, caso 
seja necessário, implantar 
ajustes nos tempos sema-
fóricos.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Objetivo de garantir a livre mobilidade dos eleitores até seus pontos de votação
Divulgação

Técnicos da CET-Rio vão monitorar as áreas

Proibição de fogos de artifício com barulho 
é tema de debate na Câmara do Rio

A proibição dos fogos 
de artifício que produzem 
barulho no município do 
Rio, objeto do Projeto de 
Emenda à Lei Orgânica nº 
22-A/2018, foi tema de uma 
audiência pública na Câma-
ra Municipal do Rio. 

De autoria dos verea-
dores Luiz Ramos Filho 
(PMN) e Alexandre Isquier-
do (União), e dos ex-verea-
dores Prof. Célio Lupparelli 
e Prof. Adalmir, o projeto 
permite apenas o uso de 
fogos de efeito luminosos, 
sem som, ou com barulho 
de intensidade inferior a 85 
decibéis, com o objetivo de 
reduzir o impacto sonoro 
no bem estar de animais na 
cidade. Presidente da co-
missão, o vereador Ramos 
Filho destacou que a propo-
sição tramita na Casa Legis-
lativa há quatro anos. 

“Apresentamos um pro-
jeto que muda a Lei Orgâni-
ca, e não é fácil. A mudança 
envolve interesses econô-
micos”, disse o parlamentar.

Segundo ele, se há im-

pactos econômicos, a ci-
dade poderia se beneficiar, 
com a implementação do 
projeto, com a redução de 
gastos públicos. Em 2018, 
o mandato do parlamentar 
enviou um requerimento 
de informação à Prefeitura 
do Rio, que respondeu que, 
naquele ano, 821 pessoas 
precisaram ser atendidas 
nos hospitais por causa de 
queimaduras, lesões ocula-
res, entre outras gravidades.

Representando a socieda-
de civil, o presidente da So-
ciedade União Internacio-

nal Protetora dos Animais 
(Suipa), Marcelo Mattos 
Marques, relatou os proble-
mas sofridos pelos cerca de 
2 mil animais da instituição, 
causados pela queima de 
fogos na região do Jacare-
zinho. 

“Em breve, teremos os 
jogos da Copa do Mundo. 
Além disso, os fogos cos-
tumam ser a forma de co-
municação do tráfico na re-
gião”, alertou. 

Para ele, a beleza está na 
luminosidade e no espetá-
culo das cores no céu. “Não 

vejo o porquê do barulho. 
Fico feliz em ver que o país 
está ampliando as leis de 
proteção aos animais. No 
entanto, elas precisam ser 
cumpridas”. As pessoas 
com transtorno do espectro 
autista estiveram também 
representadas na audiência 
pública. Jéssica Melo, mé-
dica neuropediatra e irmã 
de um autista, falou sobre 
a dor que os fogos podem 
causar nas pessoas. 

“Os batimentos cardíacos 
e a pressão arterial aumen-
tam. Peço que a proposta 
seja olhada com carinho. As 
pessoas se encantam pelo 
show visual, e não pelo ba-
rulho”, explicou.

Líder do governo de Edu-
ardo Paes, o vereador Átila 
A. Nunes se mostrou sen-
sível à causa, mas pontuou 
algumas questões que pos-
sam atrasar o processo de 
tramitação do projeto, como 
a existência de editais já pu-
blicados e de contratos em 
andamento para o réveillon 
na cidade do Rio. 

Proposta é permitir apenas fogos com efeitos visuais

Divulgação

O governador Cláudio 
Castro prorroga por mais 
180 dias o estado de cala-
midade pública nas áreas 
afetadas pelo desastre em 
Petrópolis, na Região Ser-
rana, em março deste ano. 
O decreto, publicado no 
Diário Oficial do Estado, 
aponta que o prazo anterior, 
também de 180 dias, não se 
mostrou suficiente para a 
limpeza, reparo e reconstru-
ção das áreas atingidas.

Ainda de acordo com o 
decreto, considerando a ur-
gência da situação, ficam 
dispensados de licitação os 
contratos de aquisição de 

bens necessários às ativida-
des de resposta ao desastre, 
de prestação de serviços e 
de obras relacionadas à re-
abilitação de locais impac-
tados, desde que as obras 
sejam concluídas dentro 
do novo prazo. Segundo a 
decisão, o município não 
dispõe de recursos próprios 
ou previsão orçamentária 
suficiente para arcar com 
os prejuízos sofridos pelo 
desastre, e por isso será per-
mitida a conclusão de pro-
cessos de financiamento e a 
utilização de verbas que não 
poderiam ser repassadas em 
virtude do período eleitoral.

Governo do Rio prorroga 
estado de calamidade 
pública em Petrópolis

Foi aprovado em segun-
da discussão o PL 1257-
A/2022, que institui a Cam-
panha Alma Pet Doação de 
Sangue Animal. O projeto 
tem autoria dos vereadores 
Eliseu Kessler (PSD) e Fe-
lipe Boró (Patriota). O obje-
tivo do projeto é promover 
a doação segura de sangue 
animal, especialmente por 

meio da instalação e manu-
tenção de bancos de sangue 
veterinários, e ampliar a 
divulgação para conscien-
tizar os tutores de animais 
domésticos sobre a impor-
tância da doação. O texto 
foi aprovado pela Câmara 
Municipal do Rio e agora 
seguirá para sanção ou veto 
do prefeito Eduardo Paes. 

Rio pode ganhar campanha 
para promover doação 

de sangue animal
Reprodução 

Objetivo é a divulgação para conscientizar os tutores

A Uber anunciou ontem 
(27) que motoristas parcei-
ros poderão gravar suas cor-
ridas usando a câmera do 
smartphone. Os testes co-
meçam no Brasil, em San-
tos e em João Pessoa (PB). 
Outras três cidades ameri-
canas participarão do pilo-
to (Cincinnati, Louisville e 
Nova York).

Atualmente, a Uber per-
mite que os motoristas co-
loquem câmera em seus 
veículos, mas a empresa 
reconhece que a instalação 
pode ser complexa. Com 
esse novo modelo, os con-
dutores poderão usar seus 
celulares para registrar ví-
deo e áudio da viagem com 
a câmera frontal.

A gravação é feita no 
próprio aplicativo da Uber e 
uma janela no canto inferior 

da tela exibe o que é regis-
trado no interior do carro 
durante o trajeto. 

“A partir do feedback dos 
motoristas envolvidos nes-
se piloto serão definidos os 
passos seguintes”, informou 
a Uber em comunicado.

A empresa afirma que 
as gravações são cripto-
grafadas e o motorista não 
poderá acessá-las posterior-
mente. No entanto, se hou-
ver registro de incidente, a 
companhia poderá acessar o 
arquivo para análise.

“No caso de investiga-
ções, as autoridades com-
petentes também podem 
solicitar acesso a essas 
imagens para a Uber, na 
forma da lei”, completa.

Por enquanto, não há 
previsão de lançamento 
em outros municípios.

Uber vai permitir que 
motoristas gravem corridas 

Crianças não imunizadas 
contra a poliomielite chega a 

140 mil no Rio de Janeiro
O Rio de Janeiro tem 140 

mil crianças não imuniza-
das contra a poliomielite. A 
informação é do secretário 
municipal de Saúde do Rio, 
Daniel Soranz, que disse 
que a cobertura vacinal con-
tra a pólio está em 55%, a 
menor dos últimos 30 anos 
na capital fluminense. Ele 
ainda disse que o risco da 
reintrodução da poliomie-
lite é grande entre a popu-
lação. Além disso, a adesão 
da vacinação contra rubéola 
e sarampo também está em 
baixa.

Questionado sobre a den-
gue, Soranz classificou a 
situação na cidade do Rio 
como confortável. No esta-
do, houve um aumento de 
300% dos casos da doença 
entre janeiro a outubro des-
te ano, na comparação com 
o mesmo período do ano 
passado.

Na capital fluminense, 
ainda há poucos casos, sen-
do apenas 2 graves com 
internação. No entanto, o 
cenário pode mudar rapida-
mente. E, por isso, o alerta 
para a população tomar cui-
dado, como explica Daniel 
Soranz. 

Com o fim das doses da 
vacina contra a Covid-19 
para crianças entre 3 e 4 
anos no município, mais de 
80 mil meninos e meninas, 
desta faixa etária, não vão 
ser vacinados. Atualmente, 
só 16% das crianças desta 
idade estão com cobertura 
vacinal. 

De acordo com o secretá-
rio, a pasta já imaginava que 
o número de doses enviadas 
pelo Ministério da Saúde 
para a capital fluminense 
era insuficiente. Soranz re-
velou que a secretaria pas-
sou três meses notificando a 
pasta sobre a possibilidade 
de falta de doses e não rece-
beu retorno.

99% dos adultos cariocas 
tomaram duas doses da va-
cina contra a covid-19. Atu-
almente, há 19 pacientes 
internados com covid-19 na 
rede municipal e, a maio-
ria não se vacinou ou não 
tomou a dose de reforço 
contra a doença. Entre eles, 
há crianças. Além disso, a 
secretaria pede a entrega da 
Pfizer infantil para crianças 
de 6 meses a 4 anos, que es-
tão em processo de compra 
pelo Governo Federal.
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Homem manteve mulher em cárcere 
privado por 15 anos em Nova Iguaçu

Monstruosidade 

A Polícia Civil pren-
deu em flagrante um 
homem por manter 

sua mulher, de 35 anos, em 
cárcere privado por cerca 
de 15 anos em Nova Igua-
çu, na Baixada Fluminen-
se. Reginaldo da Silva, 54, 
mantinha a vítima, que tem 
transtorno mental, tranca-
da em casa e já havia sido 
apontado como suspeito de 
abusar sexualmente de sua 
filha, que teve a guarda tira-
da do casal. 

A delegada Mônica Are-
al, titular da Delegacia Es-

pecializada de Atendimento 
à Mulher (Deam) de Nova 
Iguaçu, informou que o 
criminoso tem seis filhos, 
sendo dois com a vítima, 
mas não viviam com eles. 
“Ele foi acusado de abuso 
sexual contra a filha de 15 
anos e perdeu a guarda. Já 
tem registro sobre o caso”, 
explicou. 

Segundo informações, os 
agentes chegaram até a re-
sidência, na Rua Santa Cla-
ra, no bairro São Francisco, 
depois que uma psicóloga 
do Centro de Referência 
Especializada de Assistên-
cia Social (Creas) do bairro 
Valverde, realizar uma de-
núncia ao desconfiar que a 
mulher estava sendo manti-

da presa em casa.
Ao chegarem no endere-

ço, os policiais perceberam 
que havia uma senhora dei-
tada na cama em um quarto 
no interior do imóvel. Após 
chamarem insistentemente, 
ela acordou, mas parecia 
dopada. Um dos policiais 
perguntou se ela poderia vir 
até o quintal e a mulher ne-
gou, informando que havia 
sido trancada pelo seu com-
panheiro.

Um pouco depois, Regi-
naldo chegou na residência 
e foi abordado pelos agen-
tes. Na casa, foi encontran-
do um fio, que tinha como 
função impedir que a por-
ta do quarto onde a vítima 
dormia fosse aberta pelo 

lado de dentro. Além disso, 
foram encontrados frascos 
de remédios sem identifica-
ção.

Ambiente insalubre 
O casal vivia em um 

ambiente com condições 
precárias. O quarto onde a 
vítima era trancada tinha as 
paredes muito sujas e con-
tava apenas com uma cama, 
com lençóis e travesseiros. 
Em um vídeo, a mulher 
aparece saindo da residên-
cia, aparentemente dopa-
da, e senta em uma cadeira 
no quintal, onde começa a 
conversar com os policiais, 
gesticulando com as mãos e 
com o olhar fixo no chão.

Em depoimento, o ho-

mem alegou ser casado com 
a vítima há 17 anos e dis-
se ter duas filhas com ela. 
A delegada informou que, 
além de manter em cárcere 
privado, Reginaldo também 
pegava a pensão recebida 
pela vítima e não repassava 
o dinheiro.

“Ele pegava a pensão. Eu 
não sei se ele tinha algum 
tipo de procuração, nós va-
mos investigar. Porque ele, 
na verdade, era o gestor. 
Mas o dinheiro não era uti-
lizado para o bem da vítima 
ou chegava perto dela. As 
fotos mostram o estado que 
ela vivia, tudo imundo, tudo 
quebrado, o vaso sujo, sem 
papel higiênico. O dinheiro, 
para ela, não chegava, tinha 

remédios sem rótulos, sem 
receita”, destacou.

Cadela acorrentada 
no meio do lixo 

Ele também irá responder 
por maus-tratos a animais 
por conta da cadela encon-
trada na residência, que 
era mantida acorrentada 
em uma árvore em meio ao 
lixo, e dos gatos mantidos 
em condições precárias, que 
aparentavam estar doentes.

O homem continuará pre-
so e o crime é inafiançável. 
A legislação eleitoral esta-
belece que cinco dias antes 
do dia da eleição eleitores 
não podem ser presos ou 
detidos, com exceção dos 
flagrantes.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

reprodução 

Reginaldo da Silva, de 54 anos, que também é suspeito de abuso sexual contra uma das filhas do casal, foi preso em flagrante

Antes de ser resgatada, a mulher foi encontrada presa em um dos cômodos da casa. O criminoso também vai responder por maus tratos a animais 

Menina de 12 anos some na 
Baixada e polícia investiga 

A angústia acompanha 
a família de uma estudante 
de 12 anos, que está desapa-
recida desde o dia 23 deste 
mês. As circunstâncias do 
fato não foram divulgadas e 
o caso é investigado pela 53ª 
Delegacia de Polícia (Mes-
quita).  Segundo postagens 
feitas pela mãe de Quezia 
Karolline Custódio Lessa do 
Nascimento, que mora no  
bairro Santo Elias, em Mes-
quita, na Baixada Flumi-
nense, a filha estaria na casa 
de um jovem. No entanto,  
ela não tem informações 
para provar o envolvimento 
dele no desaparecimento da 
menina..  

“Gente, peço que por fa-
vor, não parem de compar-
tilhar. A Quezia ainda não 
apareceu, não sabemos nada 
dela. Eu, como mãe, quero o 
melhor pra minha filha, não 
quero ela sendo falada na 
boca dos outros, me dando 
perdido, querendo chegar 
tarde em casa, achando que 
é dona de si, sendo chama-
da de tudo que é nome. Não 
foi isso que imaginei pra ela. 
Então, você que pode aju-
dar, ajude. Por favor, se você 
não pode ajudar, então não 
comenta e nem compartilha 

coisas que não sabe. (...) pre-
ciso da ajuda de vocês pra 
saber o paradeiro dela, a últi-
ma vez que falei com ela, ela 
estava com uma voz choro-
sa, meia confusa como se 
tivesse alguém mandando 
ela falar”, diz Vanessa Cus-
tódio Lessa, que é técnica 
de enfermagem. Ainda se-
gundo ela, a filha estaria na 
casa de um desconhecido. 
“Até então o que se sabe é 
que ela está na casa de um 
garoto e a família dele não 
entra em contato para po-
dermos resolver, a polícia já 

está ciente de tudo. Quezia 
só tem 12 anos. Não sabe-
mos se as pessoas são do 
bem e do mal; não sabemos 
a procedência da situação e 
eu não posso ficar de bra-
ços cruzados esperando o 
pior acontecer. Como não 
sei aonde ela está e nem na 
casa de quem, pra mim ain-
da continua desaparecida” 
afirma Vanessa. 

Informações que possam 
ajudar a encontrar Quezia 
podem ser repassadas para 
os seguintes telefones: (21) 
22868337 e (21) 985965296. 

divulgação

Policiais militares do 
20º BPM (Mesquita) pren-
deram na manhã de ontem 
(27) um marginal que teria 
envolvimento com o tráfico 
de drogas na comunidade 
da Marinha, em Nova Igua-
çu, na Baixada Fluminense. 
Na ação os agentes tamém 
apreenderam uma arma e 

drogas. 
De acordo com o co-

mando do coronel Angelo 
Barbosa, informações de 
que traficantes estariam es-
condidos na comuniade le-
varam os agentes do GAT 
Bravo (Grupamento de 
Policiamento Táticas) e do 
serviço de inteligência (P2) 

a realizar uma incursão, que 
resultou na prisão do crimi-
noso e na apreensão de uma 
pistola 9mm com numera-
ção raspada, além de um 
rádio transmissor e material 
entorpecente. A identifica-
ção do preso e o quantitati-
vo da droga não foram in-
formados pela corporação. 

Os PMs apreenderam uma pistola, drogas e um radiotransmissor 

divulgação

GAT dá o bote e prende traficante 

Gerente de ‘boca de fumo’ roda 
Uma ação conjunta de 

agentes da 56ª DP (Co-
mendador Soares) e 128ª 
DP (Rio das Ostras) pren-
deu ontem (27) um homem 
apontado como gerente do 
tráfico de drogas da comu-
nidade do Inferninho, em 

Nova Iguaçu, Baixada Flu-
minense. O criminoso foi lo-
calizado e capturado na Re-
gião dos Lagos. De acordo 
com a instituição, o suspeito 
é aliado do traficante Álva-
ro Malaquias Santa Rosa, 
conhecido como “Peixão”, 

de 34 anos. “Peixão” é ide-
alizador e chefe do tráfico 
no Complexo de Israel, em 
Cordovil, na Zona oeste do 
Rio, e enviou o criminoso 
para Rio das Ostras visando 
expandir e abranger toda a 
Região dos Lagos.

Falso civil é morto em Duque de Caxias
Um falso policial civil 

foi assassinado na manhã 
de ontem (27), no bairro da 
Vila Leopoldina, em Du-
que de Caxias. O crime é 
investigado pela Delegacia 
de Homicídios da Baixada 
Fluminense (DHBF). 

Segundo informações, 
Michel Oliveira de Alcânta-

ra, de 43 anos, estaria con-
duzindo uma motocicleta, 
quando foi atacado a tiros 
na Rua Pedro Lessa. Com 
ele foi encontrada uma car-
teira falsa de  investigador 
policial. A Polícia Militar 
informou que equipes do 
15º BPM (Duque de Ca-
xias) foram acionadas para 

o local, onde encontraram 
um homem morto a tiros, 
que constataram ser um po-
licial civil. Mas Polícia Ci-
vil informou que a carteira 
encontrada com ele é falsa, 
a matrícula não existe e, 
portanto, Michel não fazia 
parte dos quadros da insti-
tuição.

Agente da PRF é morto por bandidos
O agente da Polícia Rodo-

viária Federal (PRF) Bruno 
Vanzan Nunes, de 41 anos, 
morreu após ser baleado por 
criminosos na tarde de ontem 
(27), na Transolímpica, na al-
tura da Vila Militar, na Zona 
Oeste do Rio de Janeiro. 

De acordo com a Polí-
cia Militar, ele reagiu a uma 
tentativa de assalto, foi atin-

gido por disparos e caiu de 
um viaduto da via expressa 
em uma rua de Magalhães 
Bastos. Bruno era lotado na 
7ª Delegacia, em Resende, 
no Sul Fluminense, e estava 
desde 2004 na corporação e 
deixa esposa e dois filhos.

Os investigadores suspei-
tam que criminosos tentaram 
roubar o carro de Bruno em 

movimento. O veículo ficou 
na via e várias marcas de tiro 
e cápsulas de balas foram en-
contrados.

Uma das hipóteses para a 
queda é que Bruno tenha ten-
tado fugir pulando a mureta 
que divide as vítimas, mas, 
por já estar ferido, caiu no 
vão e despencou de cerca de 
10 metros de altura.
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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

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.

Câmara Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

PORTARIA Nº 83, DE 27 DE OUTUBRO DE 2022

DISPÕE SOBRE O PONTO FACULTATIVO NO DIA 28 
DE OUTUBRO DE 2022.

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU, no uso de suas atribuições regimentais, RE-
SOLVE: 
  
Art. 1º - Fica concedido, no âmbito da Câmara Municipal 
de Nova Iguaçu, ponto facultativo no dia 28 de outubro 
de 2022 em decorrência do Dia do Servidor Público.

Art. 2º - Os servidores públicos da Câmara Municipal de 
Nova Iguaçu, efetivos ou comissionados, poderão ser 
convocados para prestação de serviço presencial ou 
atividade remota a fim de atender ao interesse público.  

Art. 3º - Esta Portaria entra em vigor na data de sua 
publicação.

    Eduardo Reina Gomes de Oliveira
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

Contrato de Prestação de Serviços Terceirizados 
de 03 (três) Recepcionistas e 02 (dois) Ascensoris-

tas da CMNI

Contrato nº: 010/2022.
Processo nº: 397/2022 - CMNI.
Contratada: DE SÁ CONSTRUÇÕES E SERVIÇOS 
LTDA.
Prazo: 12 (doze) meses.
Início e Término: de 27/10/2022 à 26/10/2023.
Valor do Contrato: R$ 175.046,98 (cento e setenta e 
cinco mil quarenta e seis reais e noventa e oito centa-
vos).
Elemento de despesa: 3.3.90.39.00 (Outros Serviços 
de Terceiros – Pessoa Jurídica).
Assinatura do Contrato: 27/10/2022.
Empenho nº: 122/2022-01.

Nova Iguaçu, 27 de outubro de 2022.

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA
Presidente

Contrato de Prestação de Serviços Terceirizados 
de 15 (quinze) Motoristas da CMNI

Contrato nº: 009/2022.
Processo nº: 397/2022 - CMNI.
Contratada: ECO RIO COMÉRCIO E SERVIÇOS GE-
RAIS LTDA.
Prazo: 12 (doze) meses.
Início e Término: de 27/10/2022 à 26/10/2023.
Valor do Contrato: R$ 546.000,00 (quinhentos e qua-
renta e seis mil reais).
Elemento de despesa: 3.3.90.39.00 (Outros Serviços 
de Terceiros – Pessoa Jurídica).
Assinatura do Contrato: 27/10/2022.
Empenho nº: 121/2022-01.

Nova Iguaçu, 27 de outubro de 2022.

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA
Presidente

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

DECRETO N° 5.577, DE 27 DE OUTUBRO DE 2022 

Abre em favor do Fundo Municipal de Saúde – FMS, 
Crédito Extraordinário no valor de R$ 103.814,28 (Cen-
to e três mil, oitocentos e quatorze reais e vinte e oito 
centavos), destinados a despesas urgentes e imprevis-
tas.

O PREFEITO DO MUNÌCIPIO DE BELFORD ROXO, 

no uso de suas atribuições, com fundamento no inciso 
III, do Artigo 41º, da Lei Federal 4.320 de 17 de março 
de 1964.

Considerando a Lei Federal n.13.979 de 06 de feve-
reiro de 2020 Artigo 3º, caput e inc. VIII do § 7º, inc. IV, 
do § 7º - A e, ainda, Artigo 8º, todos, que dispõe sobre 
medidas de enfrentamento da emergência de saúde 
pública de importância internacional decorrente do Co-
ronavírus (COVID-19), alterada pelas Leis n.14.006 de 
28 de maio de 2020 “Altera a Lei n.13.979, de 06 de 
fevereiro de 2020, para estabelecer prazo de 72 (se-
tenta e duas) horas, para que a Agencia Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA), autorize a importação 

e distribuição de quaisquer materiais, medicamentos, 
equipamentos e insumos da área de saúde registra-
dos por autoridade sanitária estrangeira e autorizados 
à distribuição comercial de seus respectivos países; 
e dá outras providências.” e n.14.124 de 10 de março 
de 2021, que “Dispõe sobre as medidas excepcionais 
relativas à aquisição de vacinas e insumos e à contra-
tação de bens e serviços de logísticas, de tecnologia 
da informação e comunicação, de comunicação social 
e publicitária e de treinamentos destinados à vacinação 
contra a COVID-19 e sobre o Plano Nacional de Opera-
cionalização da Vacinação contra a COVID-19”;  

Considerando o recebimento dos recursos financeiros 
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atos oficiais

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.

através da Portaria GM/MS n.0006 e 3.617, no valor de R$ 103.814,28 (Cento e três 
mil, oitocentos e quatorze reais e vinte e oito centavos); 

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

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

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

 A autorização de que se trata o caput deste artigo permite a abertura de créditos 
extraordinários até o montante de R$ 103.814,28 (Cento e três mil, oitocentos e 
quatorze reais e vinte e oito centavos), classificados nos Programas de Trabalho e 
no Elementos de Despesas, Fonte 1602, conforme Anexo I.

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

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

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

Anexo I
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE SUPLEMENTAÇÃO

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.1.010 3.3.90.39.00 1602 63.334,80 

FMS SEMUS 08.01.10.303.41.2.052 3.3.90.39.00 1602 40.479,48 

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito

DECRETO N° 5.578, DE 27 DE OUTUBRO DE 2022 

 Abre em favor de diversos órgãos, Crédito Suplementar no valor de R$ 2.004.000,00 
(Dois milhões e quatro mil reais), para reforço das dotações consignadas no orça-
mento vigente.

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

DECRETA: 
Art. 1º - Fica aberto Crédito Suplementar no valor de R$ 2.004.000,00 (Dois milhões 
e quatro mil reais), para atender à programação constante do Anexo I deste Decreto;

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

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

Anexo I
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE SUPLEMENTA-
ÇÃO

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.057 4.4.20.93.00 1600 3.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.057 4.4.20.93.00 15001002 871.000,00

SEMEL SEMEL 27.01.27.812.25.2.091 4.4.20.93.00 1700 330.000,00

SEMOCAP SEMOCAP 73.01.15.451.10.1.013 4.4.90.52.00 1500 800.000,00

Anexo II
						   
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE ANULAÇÃO

SEMAD SEMAD 04.01.04.122.01.2.004 4.4.90.52.00 1500 800.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.301.38.1.007 4.4.90.51.00 15001002 871.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.057 3.3.90.39.00 1600 3.000,00

SEMEL SEMEL 27.01.27.812.31.1.030 3.3.90.30.00 1700 10.000,00

SEMEL SEMEL 27.01.27.812.31.1.030 3.3.90.39.00 1700 30.000,00

SEMEL SEMEL 27.01.27.812.31.1.030 4.4.90.52.00 1700 20.000,00

SEMEL SEMEL 27.01.27.812.25.2.091 3.3.90.39.00 1700 10.000,00

SEMEL SEMEL 27.01.27.812.25.2.091 4.4.90.52.00 1700 15.000,00

SEMOCAP SEMOCAP 73.01.26.782.55.1.056 4.4.90.52.00 1700 245.000,00

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO
PORTARIA Nº 2352/SEMAD/2022 DE 27 DE OUTUBRO DE 2022.
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, ANSELMO JOSE DA SILVA PAULO, do cargo em comis-
são de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-9, na Secretaria Municipal de Educação.
PORTARIA Nº 2353/SEMAD/2022 DE 27 DE OUTUBRO DE 2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, ROBSON DE OLIVEIRA SILVA, para exercer o cargo 
em comissão de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-9, na Secretaria Municipal de 
Educação.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

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

EXTRATO DE APOSTILAMENTO DO ACORDO DE COOPERAÇÃO TÉCNICA
PROCESSO: 56/230/2021.
TERMO DE APOSTILAMENTO Nº 001/SEMASCM/2022 - ACORDO DE COOPE-
RAÇÃO TÉCNICA: 002/SEMASCM/2021.
PARTÍCIPES: Município de Belford Roxo e APAE - Associação de Pais e Amigos dos 
Excepcionais de Belford Roxo.
OBJETO: Execução de ações socioeducativas, de reabilitação, capacitação e inte-
gração social de crianças e adolescentes com deficiência.
PRAZO: 100 (cem) dias, a contar de 26.09.2022 até 31.12.2022.
FUNDAMENTO: Lei Nacional nº 13.019/2014.
DATA DA ASSINATURA: 26.09.2022.

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

Matrícula n.º 60/70.862
PUBLICAÇÃO OMITIDA EM 16.10.2022

SECRETARIA MUNICIPAL DE COMUNICAÇÃO SOCIAL

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO: 45/0017/2021
CONTRATO N°: 09/SECOM/2022
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: REAL ARTES EIRELLI.
OBJETO: CONTRATAÇÃO DE SOCIEDADE EMPRESÁRIA PARA FORNECIMEN-
TO DE MATERIAL GRÁFICO PARA SECRETARIA MUNICIPAL DE COMUNICA-
ÇÃO SOCIAL.
VALOR: R$ 76.500,00(SETENTA E SEIS MIL, QUINHENTOS REAIS).
PRAZO: 15 (QUINZE) dias.
PROGRAMAS TRABALHO: 1.24.131.3.1054
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.00
FONTE: 1500- ORDINÁRIOS NÃO VINCULADOS
NOTA DE EMPENHO: 875
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 17 de OUTUBRO de 2022.

ANDRE ROCHA MACHADO
Secretário Municipal de Comunicação Social

	
SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS, PROJETOS, CAPTAÇÃO DE RECUR-

SOS E CONVÊNIOS

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO: 52/0345/2020
CONTRATO N°: 55/SEMOCAP/2021
TERMO ADITIVO Nº: 001
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: PROJAM CONSTRUÇÕES E PROJETOS EIRELLI.
OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRA DE CONSTRUÇÃO DA CRECHE PROINFÂNCIA-
-TIPOI “COMPLEMENTAÇÃO DE OBRA”, SITUADA NA RUA DIVINA, S/Nº, BAIR-
RO OUTEIRO, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
PRORROGAÇÃO DE PRAZO: FICA PRORROGADO O PRAZO DE EXECUÇÃO 
DO CONTRATO 55/SEMOCAP/2021, POR MAIS 180 (CENTO E OITENTA).
DATA DE ASSINATURA: 18 de OUTUBRO de 2022.

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

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO

EXTRATO DE TERMO DE AJUSTE DE CONTAS E QUITAÇÃO
PROCESSO: 07/0400/2022
TERMO N°: 73
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: FUNDAÇÃO ESCOLA SOLIDÁRIA
OBJETO: O PRESENTE TERMO TEM POR OBJETIVO A LIQUIDAÇÃO E O PA-
GAMENTO DA IMPORTÂNCIA DE R$ 38.667,00 (TRINTA E OITO MIL, SEISCEN-
TOS SESSENTA E SETE REAIS), RECONHECIDA A DÍVIDA PELO MUNICÍPIO EM 
FAVOR DA PARTE, REFERENTA AO PAGAMENTO DE “PRESTAÇÃO DE SERVI-
ÇOS”, NO PERÍODO DE 01/07/2022 À 10/08/2022, CONFORME DOCUMENTOS 
ANEXADOS AO PROCESSO ADMINISTRATIVO ACIMA CITADO.
VALOR: R$ 38.667,00 (TRINTA E OITO MIL, SEISCENTOS SESSENTA E SETE 
REAIS),
Prazo: PERÍODO DE 01 DE JULHO A 10 DE AGOSTO 2022
PROGRAMAS TRABALHO: 1.12.365.022.2040
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.36.0O
NOTA DE EMPENHO: 843
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 06/10/2022

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

REPUBLICADO POR INCORREÇÃO

EXTRATO DE TERMO DE AJUSTE DE CONTAS E QUITAÇÃO
PROCESSO: 07/0408/2022
TERMO N°: 82
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: INSTITUTO LUZ E VIDA
OBJETO: O PRESENTE TERMO TEM POR OBJETIVO A LIQUIDAÇÃO E O PAGA-
MENTO DA IMPORTÂNCIA DE R$ 100.533,33 (CEM MIL, QUINHENTOS E TRINTA 
E TRÊS REAIS, TRINTA E TRÊS CENTAVOS), RECONHECIDA A DÍVIDA PELO 
MUNICÍPIO EM FAVOR DA PARTE, REFERENTA AO PAGAMENTO DE “PRESTA-
ÇÃO DE SERVIÇOS”, NO PERÍODO DE 01 DE JULHO A 10 DE AGOSTO 2022, 
CONFORME DOCUMENTOS ANEXADOS AO PROCESSO ADMINISTRATIVO 
ACIMA CITADO.
VALOR: R$ 100.533,33 (CEM MIL, QUINHENTOS E TRINTA E TRÊS REAIS, TRIN-
TA E TRÊS CENTAVOS),
PRAZO: PERÍODO DE 01 DE JULHO A 10 DE AGOSTO 2022
PROGRAMAS TRABALHO: 7.1.2040.12.365.43
ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.0O
NOTA DE EMPENHO: 864
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 14/10/2022.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação
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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.

	
SECRETARIA MUNICIPAL DE FAZENDA
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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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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!

(22)99795-4128 mss_engenharia@outlook.com.br
https://www.mssengenhariaeconsultoria.com/

Locação de Equipamentos - Infraestrutura - Pavimentação 
 Terraplanagem - Construção Civil - Projetos

Av. Gov. Roberto Silveira, 1677, Nova Iguaçu/RJ - CEP:26285-060
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SEGUNDO CADERNO

Ingredientes

Modo de preparo

Banana comprida 
recheada

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

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

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

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

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

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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



sexTa-feira, 28 de outubro de 2022Hora15 ATOS OFICIAISsexta-feira, 28 de outubro de 2022 15

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz de forno

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

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

Arroz de tacacá

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

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

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

Repolho refogado

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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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atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

FILÉ DE PEIXE ASSADO

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

MOQUECA DE PEIXE
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Ingredientes

Modo de preparo

Paella 
vegetariana

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

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

Legumes assados 
no sal grosso

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

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

Modo de preparoModo de preparo

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

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

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

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

Ingredientes

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda
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Ingredientes

Modo de preparo

Lombo de vitela 
assado

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

Batata doce
Sal a gosto
Óleo

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

Batata doce frita
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Ingredientes

Modo de preparo

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!


