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Padre é preso por estupros em série
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O prefeito Wagner dos Santos Carneiro, o Waguinho, abrirá oficialmente o Natal em Belford Roxo. Durante o evento 
será apresentada uma cantata de Natal da Secretaria Municipal de Educação. Vinte e cinco locais da cidade estão 
com decoração natalina.

Disney doa 50 mil 
dólares ao projeto  
carioca “Nós do  
Morro”, no Vidigal
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Neymar e Danilo  
continuam de 
fora da partida 
contra Camarões
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Natal encantado 
em Belford Roxo 

Cidade iluminada 

Quadrilha de michês 
aplicava o golpe do 
“Boa noite, Cinderela”

A Polícia Civil do Rio de Janeiro prendeu 
Maurício Vinícius Antunes da Conceição e 
Pedro Paulo Neto da Silva, o Kaio Pantera (o 
chefe da quadrilha). Fábio de Brito da Silva 
segue foragido (fotos). Outros dois crimino-
sos também foram presos. O bando é acusa-
do de integrar uma quadrilha especializada 
em aplicar o golpe. pág.7

Confronto com PMs ‘20’ tem dois 
traficantes mortos e três presos 

Policiais do GAT (Grupamento de Ações Táticas) e do Patamo (Patrulhamento 
Tático Móvel) da 5ª Cia foram atacados a tiros quando faziam um patrulhamento 
em um dos acessos de comunidade em Nilópolis. pág.7
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Alerj faz homenagem a  
militares da Força Aérea  
Brasileira com medalhas
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Tentou assaltar 
carro e levou chumbo 
Homem foi morto a tiros por motorista 

que teria reagido à ação do suposto crimi-
noso. Delegacia de Homicídios da Capital 
(DHC) investiga o caso. pág.7

Gabarito do INSS 
ja está disponível  
para consulta no 
site do concurso

pág.6

Prefeitura do RJ  
oferece cursos e  
oficinas gratuitos 
em tecnologia e  
em outras áreas 
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67 irregularidades  
em lojas e sites de 
todo estado foram  
identificadas pelo  
Procon Carioca 
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Depois de vestir a camisa e trabalhar de sol a sol na campanha de um candidato a deputado federal do PL, um 
jornalista diz que ficou a ver navios. Aos amigos, o profissional tem reclamando que foi dispensado pelo ‘chefe’, 
que durante a disputa havia prometido efetivar o moço no seu staff. Mas como foi derrotado nas urnas, pisou feio 
na bola e voltou atrás. 

Ficou largado 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

O político em questão, que é unha e carne com um 
medalhão do Congresso Nacional, chegou a agitar 
as redes sociais durante a disputa de 2022, não seria 
muito de honrar palavra. Ele chegou a publicar um 
livro contando os bastidores das eleições de 2018, 
principalmente da movimentada agenda político do 
clã Bolsonaro. 

Sem palavras 
O jornalista, por sua vez, sabe mais podres de 

políticos do que qualquer colunista de fofoca. Por 
essa razão é tão odiado e temido por um grupo po-
lítico da Baixada. Nos bastidores dizem até que ele 
é conhecido como uma bomba ambulante, cartas na 
manga capaz de tirar o sono daqueles que devem e 
temem.

Bomba ambulante

Nova Iguaçu recebe estreia do 
espetáculo ‘A volta do Curupira’

Autoria e direção são assinadas por Jean Marx, artista circense, escritor, ator e diretor teatral

A Volta do Curupira, 
um espetáculo infan-
til que mistura fol-

clore e meio ambiente e tem 
incentivo da Secretaria de 
Estado de Cultura e Econo-
mia Criativa (SESEC), atra-
vés do edital Retomada Cul-
tural 2 - RJ, estreia em Nova 
Iguaçu. Será uma apresenta-
ção no dia 1 de dezembro, às 
16h, no Teatro Sylvio Mon-
teiro (Centro Cultural), com 
ingressos cobrados a preços 
populares. 

A peça inédita mergulha 
no universo dos regiona-
lismos folclóricos que per-
meiam a identidade e cultura 
brasileiras, sendo estes atre-
lados ao contexto de urgên-

cia da preservação ambien-
tal. Para tanto, utiliza-se de 
um dos personagens mais 
emblemáticos das lendas 
brasileiras e das histórias in-
fantis: o mítico guardião das 
florestas de pés virados para 
trás, conhecido por Curupi-
ra. A trama possui uma trilha 
sonora autoral e sugere ao 
público uma reflexão acerca 
da necessidade do respeito e 
cuidado para com as flores-
tas e ambientes naturais. Au-
toria e direção são assinadas 
por Jean Marx, artista cir-
cense, escritor, ator e diretor 
teatral, além de fundador do 
Projeto Teçaya de Arte Edu-
cação Ambiental, que ideali-
za esta iniciativa. Jean atua 
há mais de 30 anos unindo 
o mundo das linguagens ar-
tísticas à educação socioam-
biental.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Os apaixonados pelo 
rock brasileiro dos anos 80 
têm uma oportunidade es-
pecial de reencontro afeti-
vo com o som das grandes 
bandas da década. Depois 
de uma bem-sucedida cir-
culação em Nova Iguaçu e 
Nilópolis, fecha sua última 
apresentação com chave 
de ouro no Patronato, rua 
Governador Portela, 382, 
Centro, Nova Iguaçu, com 
entrada gratuita. Sucessos 
de bandas como RPM, Le-
gião Urbana estão no re-
pertório da apresentação. 
O show começa às 19h.

Khefhren Jones é nasci-
do e criado na Baixada Flu-
minense, em Nova Iguaçu. 

Ele estará no violão ao lado 
do percussionista Marlon 
Paschoal em releituras dos 
clássicos que vão surpreen-
der o público. Khefhren es-
colheu músicas que fogem 
dos clássicos do karaokê 
para o show. Fazem parte 
do repertório ‘Loira Gela-
da’ e ‘Um certo Alguém’, 
do Lulu Santos, e ‘Infi-
nita Highway’ dos Enge-
nheiros do Hawaii, entre 
outros hits da década de 
ouro do rock brasileiro. 

“São bandas que fazem 
parte da vida da nossa 
geração. O rock nacio-
nal nos deu um norte, foi 
símbolo da nossa luta por 
liberdade.

Show Pop Rock 80 apresenta os 
grandes clássicos do rock nacional

Apresentação acontece no dia 1 de dezembro

Disney doa 50 mil dólares para associação cultural do Vidigal
Este ano, a Disney ce-

lebra os 80 anos desde a 
primeira aparição oficial 
de Zé Carioca, que aconte-
ceu no filme “Alô Amigos” 
(1942). Entre as ações co-
memorativas, a The Walt 
Disney Company Brasil 
anuncia a doação de US$ 
50 mil (R$ 267.5 mil) para 
o Grupo Nós do Morro, 
associação cultural sem 
fins lucrativos fundada em 
1986, que tem como objeti-
vo proporcionar o acesso à 
arte e à cultura para crian-
ças, jovens e adultos.

O grupo foi escolhido 
também por estar localiza-

do no lar do personagem 
mais brasileiro da Disney, 
no Rio de Janeiro, onde Zé 
Carioca aparece nos qua-
drinhos vivendo suas aven-
turas nos morros cariocas, 
comendo feijoada e jogan-
do futebol. A contribuição 
será destinada aos projetos 
de capacitação de produção 
audiovisual da organiza-
ção, prevendo atender 110 
jovens.

O Grupo Nós do Morro 
oferece atividades e cursos 
nas áreas de teatro e cine-
ma, com oficinas especiais 
de Direção de Arte e Ceno-
grafia, Edição e Montagem, 

Maquiagem e Caracteriza-
ção, Produção Executiva 
para o Audiovisual e Ofici-
na de Roteiro, entre outros. 
As aulas são oferecidas de 
forma gratuita para alu-
nos a partir dos sete anos 
de idade, sendo destinadas 
prioritariamente à comuni-
dade do Morro do Vidigal, 
onde o grupo é sediado.

A doação faz parte do 
compromisso da The Walt 
Disney Company com as 
comunidades locais em 
promover o bem-estar inte-
gral das pessoas, inspiran-
do um mundo melhor atra-
vés do poder das histórias.

divulgação

Nós do Morro oferece atividades e cursos nas áreas de teatro e cinema
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Cidade iluminada 

Em sua quarta edição, decoração natalina atrai e encanta a cada dia mais pessoas. Evento acontece na Praça de Heliópolis 

Em seu quarto ano, o 
Natal Luz de Belford 
Roxo a cada dia vai 

atraindo a atenção de mais 
pessoas que ficam encan-
tadas com a decoração da 
cidade. No próximo sábado 

(3), às 18h, na Praça de He-
liópolis, o prefeito Wagner 
dos Santos Carneiro, o Wa-
guinho, abrirá oficialmente 
o Natal em Belford Roxo. 
Durante o evento será apre-
sentada uma cantata de Na-
tal da Secretaria Municipal 
de Educação. Vinte e cinco 
locais da cidade estão com 
decoração natalina.

O prefeito Waguinho des-
tacou que, desde 2017, o 
município vem passando por 
transformações que melho-
ram a vida das pessoas. “O 
Natal é uma data importante 
para a fraternidade, encontro 
e confraternização das famí-
lias. Conseguimos iluminar 
e colocar decoração em 25 
bairros, destacadamente nas 

praças, que é o local onde as 
pessoas se encontram. Te-
mos presépios, renas, guir-
landas e, acima de tudo, um 
clima de paz para que todos 
aproveitem este momento 
de reflexão. É a única cidade 
da Baixada Fluminense com 
uma decoração que chama 
atenção. Belford Roxo está 
recebendo pessoas de outros 

municípios que estão encan-
tadas com o que veem em 

diversos cantos da cidade”, 
finalizou Waguinho.Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Prefeito abre oficialmente no 
sábado Natal de Belford Roxo

O pórtico da entrada da cidade, próximo à via Dutra, ganhou uma decoração de Natal especial
A Avenida Carvalhaes, uma das principais da cidade, tem atraído 

pessoas de municípios vizinhos com a decoração de Natal

Depois de levar a ca-
chorrinha Flokinha ao 
veterinário, o casal Gil-
son Cléber Barreto Gal-
dino, 46 anos, auxiliar 
operacional, e Luciene 
Mariano Galdino, 43, 
técnica de enfermagem, 
passaram pela rotató-

ria da Bayer, como de 
costume para casa, mas 
dessa vez decidiram pa-
rar para garantir uma 
foto com a nova decora-
ção de natal. 

“Ficou muito legal e 
muito bonito. Quando 
chegamos no viaduto já 

dá outra cara para a ci-
dade. E isso é bom, pois 
sempre fomos muito ta-
chados de alguns nomes 
e eu posso publicar nas 
minhas redes sociais 
com muito prazer que 
o lugar onde eu moro é 
lindo. E ainda nos mos-

tra o real significado do 
Natal, onde podemos 
celebrar com luz e paz”, 
garantiu Gilson. “Eu 
lembro do ano passado. 
Mas esse ano está mais 
lindo, com mais deco-
ração”, acrescentou Lu-
ciene.

Foto com a nova decoração

O casal Luciene e Gilson, com a cadela 
Flokinha, garantiu a foto para as redes sociais

Comissão aprova adoção de triagem 
para identificação de casos de TEA

A Comissão de Seguri-
dade Social e Família da 
Câmara dos Deputados 
aprovou projeto de lei que 
obriga os estabelecimen-
tos de saúde e de educação 
a realizarem   triagem das 
crianças, com a utilização 
de instrumentos padroniza-
dos, para identificar casos 
de transtorno do espectro 
autista (TEA).

O processo de diagnós-
tico deverá utilizar o teste 
Modified Checklist for Au-
tism in Toddlers (M-Chat), 
na versão em português va-
lidada para o Brasil, ou ou-
tro teste definido pelo Siste-
ma Único de Saúde (SUS).

Adotado em vários paí-
ses, o teste M-Chat é com-
posto por 23 questões do 
tipo sim/não, que devem ser 
respondidas pelos responsá-

veis pela criança, conside-
rando o comportamento que 
observam em seu filho. São 
perguntas como “O seu fi-
lho sorri em resposta ao seu 
rosto ou ao seu sorriso?” ou 
“Seu filho tem interesse por 
outras crianças?”.

O texto aprovado é o 

substitutivo da deputa-
da Daniela do Waguinho 
(União-RJ) ao Projeto de 
Lei 9997/18, do deputado 
Mário Heringer (PDT-MG), 
e aos cinco apensados. O 
substitutivo altera a Lei Be-
renice Piana (de proteção 
aos autistas).

Intervenção precoce
A relatora afirmou que o 

teste M-Chat já foi valida-
do para uso no Brasil, não 
tem custos, é rápido e de fá-
cil aplicação. Ela ressaltou 
ainda que o diagnóstico pre-
coce do TEA é fundamental 
para possibilitar interven-
ções mais efetivas na pessoa. 
“A literatura científica é 
unânime em afirmar a ne-
cessidade de intervenção 
precoce e intensiva para me-
lhorar a qualidade de vida 
das pessoas com autismo”, 
disse Daniela do Waguinho. 
O projeto tramita em caráter 
conclusivo e será analisado 
agora pelas comissões de 
Educação; de Defesa dos Di-
reitos das Pessoas com De-
ficiência; de Finanças e Tri-
butação; e de Constituição e 
Justiça e de Cidadania (CCJ).

A relatora Daniela do Waguinho disse que o 
diagnóstico precoce do TEA é fundamental para 
possibilitar intervenções mais efetivas na pessoa 

Divulgação

Em homenagem ao Dia 
do Aviador e da Força Aé-
rea Brasileira (FAB), a 
Assembleia Legislativa do 
Estado do Rio de Janeiro 
(Alerj) realizou, na manhã 
da última segunda-feira 
(28), a entrega da Medalha 
Tiradentes - maior honraria 
concedida pelo Parlamento 
fluminense - a 14 militares 
da Aeronáutica, e agraciou 
outros seis com Moções 
de Aplausos e Congratula-
ções. As comendas foram 
propostas pelo presidente 
da Casa, deputado André 
Ceciliano (PT), e pelos de-
putados Samuel Malafaia 
(PL), Alana Passos (PTB) e 
Marcelo Dino (União).

“Este é um tributo que 
nós prestamos não somen-
te à FAB, mas também à 
Aeronáutica, com quem o 

Legislativo mantém uma 
relação colaborativa e de 
respeito. Ambas as forças 
de segurança cumprem 
uma brilhante missão em 
defesa da soberania do 
Estado do Rio e, acima de 
tudo, do país. 

Essa sintonia harmônica 
tem proporcionado signifi-
cativos avanços em prol do 
estado e do bem-estar da 
população”, disse Cecilia-
no. 

Em outubro deste ano, 
o parlamentar esteve na 
Base Aérea para receber 
a Ordem do Mérito Aero-
náutico, a maior comenda 
da Força Aérea Brasileira 
(FAB), concedida a milita-
res e personalidades civis 
que tenham prestado no-
táveis serviços ao país e à 
Aeronáutica.

Alerj homenageia 
militares da FAB

Reprodução 

Medalha Tiradentes foi entregue a 14 
militares da Aeronáutica

Comissão cobra urgência na ativação de SMS 
de Alerta sobre risco de desastres naturais 

Parlamentares e represen-
tantes de defesas civis cobra-
ram a implementação da Lei 
9.740/22, que obriga as ope-
radoras de telefonia a trans-
mitirem alerta sobre risco de 
desastres naturais. A cobran-

ça foi feita em audiência pú-
blica da Comissão de Defesa 
Civil da Alerj, realizada on-
tem (29). O sistema deveria 
entrar em funcionamento a 
partir do início do próximo 
ano, mas a Agência Nacio-

nal de Telecomunicações 
(Anatel) emitiu despacho 
prorrogando o prazo para 
dezembro de 2023. O coor-
denador do Sindicato Na-
cional das Empresas de Te-
lefonia e de Serviço Móvel, 

Celular e Pessoal (Conexis 
Brasil Digital), Leandro Vi-
lela, destacou que a ativação 
do SMS de emergência para 
a rede 4G deve ser promovi-
da antes do prazo proposto 
pela Anatel.
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Classes baixas pegam empréstimo 
para comprar comida, diz estudo 
O estudo “Inclusão 

Financeira no Brasil”, 
elaborado pelo instituto 
de pesquisas Plano CDE, 
aponta que entre os prin-
cipais motivos para a po-
pulação das classes C, D 
e E pegarem empréstimo 
estão a quitação de dívi-
das básicas do dia a dia 
e a compra de alimentos. 
Enquanto isso, as classes 
A e B tomam emprésti-
mos para empreender. 

Segundo o relatório, 
de 45% e 50% dos res-
pondentes das classes 
mais baixas afirmaram 
que a alimentação e as 
contas do mês, como 
água e luz, foram ou se-
riam a principal razão 
pelo motivo ao qual to-
maram ou tomariam um 
empréstimo. 

O Plano CDE mostra, 
ainda, que aproximada-
mente 50% das famílias 
brasileiras tomaram al-
gum tipo de emprésti-

mos em 2021, tendo fa-
miliares e amigos como 
principal fonte para a 
busca de verba, segui-
das por bancos digitais 
e tradicionais. “Salta aos 
olhos essa questão da ne-
cessidade dos emprésti-
mos para comprar comi-
da, indicando a situação 
grave que uma série de 
famílias enfrenta atual-
mente”, afirma o diretor 
do Plano CDE, Maurício 
Prado. 

De acordo com ele, 
nesse contexto é neces-
sária mais atenção com 
a concessão do emprés-
timo consignado para 
beneficiários do Auxílio 
Brasil, uma vez que em 
muitos casos estão se 
endividando com juros 
altos para mantimentos. 
“O consignado do Au-
xílio Brasil só vai fazer 
com que as famílias se 
enrolem ainda mais”, 
disse.

A presidente nacional do PT, Gleisi Hoffmann, disse que vai acionar 
a Justiça contra o manifestante contrário à vitória do presidente eleito 
Luiz Inácio Lula da Silva (PT) que convocou atiradores para os protes-

tos contra a diplomação do novo chefe do Executivo.

O Brasil atingiu a marca de 10 mil casos de varíola dos macacos. Se-
gundo o painel de monitoramento da doença da Organização Mundial 
da Saúde (OMS), o país está em 2º lugar no ranking de países com mais 

casos, atrás apenas dos EUA, com 29 mil infecções.

O TSE (Tribunal Su-
perior Eleitoral) bloqueou 
R$ 13.599.298,26 encon-
trados na conta do PL no 
Banco do Brasil, em razão 
da multa de R$ 22,9 mi-
lhões aplicada ao partido 
por questionar resultados 
do 2º turno de mais da me-
tade das urnas eleitorais. 

Milhões bloqueados 

Moraes havia aplicado 
a multa contra toda a coli-
gação do PL. Em seguida, 
o ministro entendeu que a 
iniciativa do PL não con-
tou com a adesão do PP 
e do Republicanos, que 
ficaram isentos da multa 
e voltaram a ter acesso ao 
Fundo Partidário. 

O Twitter suspendeu a política de com-
bate à desinformação sobre a covid-19. Em 
janeiro de 2020, a big tech estabeleceu uma 
diretriz para coibir fakes news sobre o vírus 
e vacinas. A medida foi divulgada na página 
de transparência da rede. 

Isentos de multa 

Desinformação  

Editorial

O presidente eleito, Luiz Inácio Lula da 
Silva (PT), anunciou que será diplomado 
em 12 de dezembro (a data estipulada ini-
cialmente era 19/12). A fala foi feita em 
uma reunião com integrantes do MDB, par-
tido que deve participar do novo governo.

Posse de Lula 

A Comissão de Minas e Energia da Câmara dos Deputados aprovou o pro-
jeto de lei que define regras para o registro e a propriedade dos meteori-
tos que atingirem o solo brasileiro (PL 4471/20). Pelo texto, a proprieda-
de do objeto se incorpora à do imóvel atingido a partir do momento da queda.  
Quando cair em bem de uso comum do povo, a propriedade será adquirida por ocu-
pação (quando alguém se torna proprietário de um objeto sem dono ou de coisa aban-
donada). A aquisição de propriedade por ocupação é prevista no Código Civil.

Projeto define regras para registro 
dos meteoritos que caem no Brasil 

Reprodução 

Na última terça-feir 
(22), a coligação pediu 
que a Corte invalidasse 
votos registrados em 279 
mil das 472 mil urnas uti-
lizadas no 2º turno. O pe-
dido cita um “bug” envol-
vendo os arquivos “log” 
das urnas de modelo 2009, 
2010, 2011, 2013 e 2015. 

Invalidação de votos 

A Comissão de De-
senvolvimento Ur-
bano da Câmara 

dos Deputados aprovou o 
Projeto de Lei 3598/19, 
do Senado, que incentiva a 
prática do ciclismo e pro-
move a integração de mo-
dais no transporte urbano. 
O texto aprovado altera o 
Estatuto da Cidade e a Lei 
13.724/18, que institui o 
Programa Bicicleta Brasil 
(PBB).

O relator, deputado Gus-

tavo Fruet (PDT-PR), reco-
mendou a aprovação. 

“Cada modo de trans-
porte possui características 
que os tornam adequados 
para tipos diferentes de 
deslocamento e somente a 
integração desses modos 
poderá proporcionar um 
sistema realmente eficien-
te para o cidadão”, disse 
o relator. Emenda apre-
sentada por Fruet manteve 
nas diretrizes do PBB “a 
conscientização da socie-
dade quanto aos efeitos da 
utilização do automóvel 
nas locomoções urbanas, 
em detrimento do transpor-

te público e de alternativas 
não motorizadas”. 

Segundo ele, a even-
tual revogação dessa 
diretriz seria um erro. 
“A ideia é promover o de-
senvolvimento do ciclismo 
como forma de transporte 
individual e a integração 
dos modais de transporte 
urbano para garantir efeti-
va mobilidade na cidade”, 
disse a senadora Leila Bar-
ros (PDT-DF), autora do 
texto. O projeto tramita em 
caráter conclusivo e ainda 
será analisado pela Comis-
são de Constituição e Justi-
ça e de Cidadania.

Modais 

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Alteração no Estatuto da Cidade e na lei que institui o Programa Bicicleta Brasil 
serão analisados pela Comissão de Constituição e Justiça e de Cidadania

Comissão aprova projeto que estimula 
a integração no transporte público 

Corpo de Bombeiros confirma 2ª morte após deslizamento 
CBMSC/divulgação 

Ao menos 15 carros e seis caminhões foram arrastados após deslizamento na BR-376 

Projeto incentiva a prática do ciclismo e promove 
a integração de modais no transporte urbano

Reprodução 

br
as

il PARANÁ - O Corpo 
de Bombeiros do Para-
ná confirmou ontem 
(29) ter encontrado o 
corpo da segunda víti-
ma do acidente na BR-
376, em Guaratuba, 
onde um deslizamento 
arrastou 15 carros e 
seis caminhões durante 
as fortes chuvas na noi-
te da última segunda-
-feira (28). A primeira 
morte foi confirmada 
pela Polícia Rodoviá-
ria Federal (PRF) pela 
manhã. Houve dois 
deslizamentos na BR-

376 - um por volta das 
15h30, quando a rodo-
via ficou interditada, 
e outro quatro horas 
depois com o trânsito 
liberado em meia pis-
ta. Foi neste momento 
que os veículos foram 
levados pela exurrada. 
De acordo com as au-
toridades, que atuam 
nas buscas no local, por 
causa da chuva intensa, 
o resgate se torna ainda 
mais difícil e o número 
de mortos e desapareci-
dos ainda é incerto.

Houve dois desli-

zamentos. O primeiro 
começou às 15h30 de 
segunda, quando um 
talude cedeu no trecho 
de Serra e uma das pis-
tas foi interditada. O 
trânsito fluiu por pista 
única. Às 19h30, hou-
ve novo deslizamento, 
carros foram atingidos 
e os dois sentidos da 
rodovia foram interdi-
tados. As buscas foram 
interrompidas na ma-
drugada devido à insta-
bilidade do tempo, mas 
foram retomadas pela 
manhã.
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Neymar e Danilo ainda não  
serão escalados na sexta

Chefe do departamento médico brasileiro disse que os dois continuam em processo de recuperação

A CBF atualizou on-
tem (29) o boletim 
médico do lateral-

-direito Danilo e do atacante 
Neymar. Em comunicado, 
o chefe do departamento 
médico brasileiro, Rodrigo 
Lasmar, disse que os dois 
continuam em processo de 
recuperação das respectivas 
lesões de tornozelo e que 
não vão enfrentar Camarões 
na sexta-feira (2).

“Danilo e Neymar con-
tinuam em processo de re-
cuperação das suas lesões 
no tornozelo. Cada um com 
abordagem diferente, pois 
são lesões diferentes, isso é 
importante salientar. Ney-
mar apresentou episódio de 
febre, que já está controlado. 
Isso não interfere na recupe-
ração do tornozelo”, disse o 
médico.

Lasmar também deu deta-
lhes sobre a lesão muscular 
sofrida pelo lateral-esquerdo 
Alex Sandro no jogo contra 
a Suíça. Ele está fora do últi-
mo jogo do Brasil na fase de 
grupos da Copa do Mundo.

“Sobre o jogo de ontem, 
Alex Sandro sentiu dores 
no quadril esquerdo, ele 
não teve condições de con-
tinuar na partida. Hoje pela 
manhã foi reavaliado, nós 
pedimos exame de imagem, 
uma ressonância magnética. 
Ela evidenciou lesão mus-
cular no músculo do quadril 
esquerdo. O atleta não terá 
condições na próxima parti-
da contra Camarões. Ele se-
gue em tratamento para que 
a gente possa recuperá-lo o 
quanto antes”, explicou.

Neymar e Danilo sofre-
ram lesões ligamentares 
no tornozelo na estreia no 
Mundial diante da Sérvia. 
No caso do camisa 10, há 
ainda preocupação com a 

parte óssea afetada, tanto 
que a opção da comissão e 
do departamento médico foi 
deixá-lo no hotel para trata-

mento enquanto o Brasil fez 
1 a 0 diante da Suíça.

Danilo, por sua vez, este-
ve no estádio e foi visto no 

gramado com uma imobili-
zação no tornozelo lesiona-
do. Na comemoração do gol 
de Casemiro, o lateral-direi-

to foi carregado nas costas 
por Weverton para participar 
da partida com os compa-
nheiros.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

divulgação

Neymar e Danilo sofreram lesões no tornozelo na estreia

Com saída definida do Flamengo, Rodinei avalia ofertas
Apesar do fim de ano 

marcado pelos gritos de 
“Fica, Rodinei”, o lateral 
está próximo de definir 
seu novo destino e deixar 
oficialmente o Flamengo, 
clube que mais defendeu 
durante a carreira profis-
sional. Recebeu uma pro-
posta do Olympiacos, da 
Grécia, e se vê perto de re-
alizar o sonho de jogar na 
Europa.

Apesar de o Olympiacos 
estar na “pole position” no 
momento, Rodinei e seu 

staff ainda avaliam outras 
possibilidades. O atleta de 
30 anos valorizou-se muito 
em sua melhor temporada 
da carreira.

Recentemente recebeu 
investidas de Atlético-MG, 
Grêmio e Botafogo. Mas 
as possibilidades não se 
restringem aos grandes do 
Brasil. Em novembro, o di-
ário argentino Olé noticiou 
o interesse do River Plate. 
No início da temporada, os 
norte-americanos do Char-
lotte FC fizeram proposta. 

Houve também sondagem 
do mercado asiático nos 
últimos meses.

Apesar da identificação 
criada e do carinho que 
Rodinei tem pelo Flamen-
go, a decisão por mudança 
de ares foi tomada após a 
disputa do Campeonato 
Carioca. Houve forte ape-
lo por parte da torcida pela 
permanência, sobretudo 
após o crescimento a partir 
da chegada de Dorival Jú-
nior, porém as partes não 
voltaram atrás.

divulgação

Lateral deixará clube após sua melhor temporada

Botafogo tenta novo empréstimo 
de Júnior Santos para 2023

O Botafogo se movimenta 
para ficar com Júnior Santos 
em 2023. A diretoria carioca 
negocia um novo emprésti-
mo do atacante de 28 anos 
com o Sanfrecce Hiroshima, 
mas prevê jogo duro. Isso 
porque os japoneses têm 
apenas mais uma temporada 
de contrato com o brasileiro.

Os alvinegros aguardam 
resposta do clube japonês 
sobre a proposta.O empre-
sário do centroavante, Edi-

valdo Ferraz, afirmou que 
Júnior dá prioridade ao Bo-
tafogo para continuar no fu-
tebol brasileiro.

Com o Botafogo, o vín-
culo atual termina no fim 
do ano. Ele está incluído no 
elenco que viajará para Lon-
dres para os amistosos de 
dezembro. O acordo do Bota 
com os japoneses prevê uma 
opção de compra que o clu-
be ainda não deu sinais de 
que vá exercer.

Como está no último ano 
de contrato com o Sanfrec-
ce, Júnior estará disponível 
para assinar pré-acordo com 
qualquer clube a partir do 
meio de 2023.

O atacante chegou ao fim 
dessa temporada como ti-
tular do Botafogo. Em 15 
partidas, ele marcou um 
gol, deu duas assistências e 
jogou em três posições dife-
rentes: centroavante, segun-
do atacante e ponta direita.

Japoneses têm apenas mais uma temporada de contrato

divulgação O Fluminense não rece-
beu nenhuma premiação 
pelo título do Campeonato 
Carioca, mas ganhou um 
carro 0km em sorteio reali-
zado pela Ferj, com todos os 
campeões no Rio de Janeiro 
de 2022. Marcelo Penha, co-
ordenador administrativo do 
Tricolor, esteve na federação 
para receber a chave do Fiat 
Cronos, que foi doado pela 
Fiat para o sorteio. Além 
do Fluminense, campeão da 

Série A estadual, também 
concorreram: Volta Redonda 
(campeão da Série A2), Bo-
tafogo (campeão do Femi-
nino Adulto), Ceac/Ararua-
ma (campeão da Série B1), 
Barra da Tijuca (campeão 
da Série B2), Belford Roxo 
(campeão da Série C), Impe-
rial (campeão do Amador da 
Capital Sub 17) e Macaé ou 
Guapimirim (que disputam 
o título de campeão estadual 
de Ligas. Depois de não ter 

premiação para o Campe-
onato Carioca nos últimos 
anos, devido à escassez de 
patrocinadores, a Ferj proje-
ta voltar a ter prêmio para o 
campeão (R$ 8 milhões) e o 
vice (R$ 1 milhão) estadual 
em 2023, conforme anun-
ciado em arbitral no início 
do mês. Porém, Flamengo 
e Fluminense têm impasse 
com a federação e não acei-
taram o sistema de venda de 
direitos de transmissão.

Fluminense ganha carro em sorteio 
para os campeões de 2022 na Ferj

O Vasco fará a reta final 
da pré-temporada na Fló-
rida, nos Estados Unidos, 
mas ainda não definiu onde 
realizará a parte de seus trei-
nos. O clube avalia locais 
próximos ao Rio de Janeiro 
para que possa intensificar a 
reforma no Centro de Trei-
namento Moacyr Barbosa, 

em janeiro.
São algumas opções. O 

Sesc, no Rio de Janeiro, 
Pinheiral, no interior do 
Estado, ou Atibaia, em São 
Paulo. 

A definição deve ocorrer 
nos próximos dias, quando 
o diretor Paulo Bracks re-
tornar ao Brasil. 

O CT Moacyr Barbosa 
vem passando por obras. 
Os dois campos têm rece-
bido tratamento, além de 
melhorias na área interna 
e pavimentação do esta-
cionamento. Caso o elenco 
realize a pré-temporada em 
outro local, será mais fácil 
intensificar a reforma.

Vasco avalia sair do CT e busca 
locais para pré-temporada
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direito do consumidor

Procon-RJ encontrou irregularidades em 
67 estabelecimentos na Black Friday

Autarquia afirma que o principal problema foram os preços enganosos, com parcelas diferentes dos anúncios

Na última sexta-
-feira (25), acon-
teceu uma das pro-

moções mais famosas do 
mundo, a “Black Friday”. 
Além das ofertas, os golpes 
e falsos descontos também 
estavam presentes para fre-
ar e assegurar o direito do 
consumidor.

O Procon-RJ fiscalizou 
161 lojas físicas e virtuais 
durante o período de des-
conto e o órgão afirma que 
encontrou irregularidades 
em 67 deles. Mais de 50 

sites foram fiscalizados e 
em alguns deles encontra-
dos indícios de maquiagem 
de preços. A ação resultou 
na notificação de oito sites 
eletrônicos e abertura de 
cinco processos adminis-
trativos, sendo um deles 
sancionatório. Nas lojas fí-
sicas, os problemas foram 
solucionados de imediato 
após intervenção dos agen-
tes do Procon RJ. Apenas 
uma loja não se adequou, 
foi autuada e terá 15 dias 
para apresentar defesa.

De acordo com Cássio 
Coelho, presidente do Pro-
con-RJ, durante o período 
da Black Friday os pro-

blemas mais encontrados 
foram na exposição dos 
preços. Nesta situação, o 
fornecedor chamava aten-
ção para o valor da parcela 
e não para o preço real à 
vista. Com isso, o consu-
midor era induzido ao erro, 
uma vez que a informação 
não estava expressa de for-
ma clara.

“Outro problema encon-
trado foi a indicação de 
um determinado valor de 
desconto que na realidade 
não era aplicado, pois não 
havia qualquer produto 
com aquele abatimento no 
estabelecimento”, contou 
Coelho.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

divulgação

Ação resultou na notificação de oito sites

A Secretaria Municipal 
de Saúde do Rio retoma 
hoje (30), a aplicação da se-
gunda dose de CoronaVac 
em crianças de 3 e 4 anos, 
após o recebimento de 27 
mil doses. As vacinas contra 
a covid-19 serão ofertadas 

em unidades específicas, 
conforme lista disponibili-
zada pela Prefeitura.

Por conta da pequena 
quantidade de doses na re-
messa recebida, a primeira 
dose desse grupo permane-
ce suspensa.

Rio retoma aplicação 
da segunda dose de 

crianças de 3 e 4 anos 
Reprodução 

Vacinas serão ofertadas em unidades específicas

Inscrição para creches da Rede Municipal 
de Educação começa amanhã

A Secretaria Municipal 
de Educação informa que 
as inscrições para a mo-
dalidade creche pública da 
rede municipal de Educa-
ção do Rio de Janeiro terão 
início nesta quinta-feira 
(1), com término marcado 
para o dia 6 de dezembro. 

As inscrições são desti-
nadas aos novos alunos e 
para os que desejam trans-
ferência interna. 

Os interessados devem 
realizar a inscrição neste 
site. Para entrar na modali-
dade creche a criança tem 
que ter 6 meses até o dia 6 
de fevereiro de 2023. Criança tem que ter 6 meses até fevereiro de 2023

Divulgação

Naves do Conhecimento 
oferecem vagas em 

cursos e oficinas 
gratuitos de tecnologia
A Secretaria Municipal 

de Ciência e Tecnologia 
(SMCT), por meio das Na-
ves do Conhecimento, está 
com inscrições abertas para 
quatro mil vagas em diver-
sos cursos e oficinas gratui-
tas nas áreas de tecnologia 
e empreendedorismo para o 
mês de dezembro. 

As atividades serão reali-
zadas no formato presencial 
e visam preparar jovens e 
adultos para o mercado de 
trabalho. As Naves atuam 
como núcleos de capacita-
ção e inclusão para a po-
pulação, proporcionando 
conhecimento prático para 
quem deseja crescer pro-
fissionalmente. De janeiro 
até novembro deste ano, 
já foram oferecidos 1.272 
cursos/oficinas e emitidos 
15.228 certificados para os 
alunos aprovados.

Entre os temas dispo-
nibilizados pelas Naves 
estão: Canva: O Design 
para seu Empreendimento; 
Empreenda com Canva; 
Trabalhando as Principais 
Funções do Excel, Word 
do Básico ao Avançado/Sê-
nior; Criando Jogo de Na-
tal com Scratch; Lógica de 
Programação; Introdução 
a Robótica com Arduíno; 
Controle Financeiro Pesso-
al; Introdução à Montagem, 
Manutenção e Suporte de 
Computadores; Excel para 
Processos Seletivos; Produ-
ção de Videoclipe; Impres-
são 3D; Gerenciamento de 
Vendas e Ambientes; dentre 
outros.

Para ter acesso ao cro-
nograma completo das ati-
vidades e fazer a inscrição, 
basta acessar o site das Na-
ves do Conhecimento.

Idosos socialmente vulneráveis na cidade 
do Rio ganham atendimento domiciliar

Para oferecer aten-
dimento domiciliar a 
idosos socialmente vul-
neráveis, a Secretaria 
Municipal do Envelheci-
mento Saudável e Qua-
lidade de Vida inicia 
nesta semana o C.A.S.A 
– Cuidado, Assistência, 
Saúde e Atenção, projeto 
com 120 cuidadores que 
vão acompanhar 230 ca-
riocas, com 60 anos ou 
mais. 

Após triagem técnica, 
oito moradores de Ban-
gu e Santa Cruz, na Zona 
Oeste do Rio, já foram 
habilitados para receber 

o serviço, que conta ain-
da com assistente social, 
psicólogo, nutricionista e 
técnico de enfermagem. 
O projeto C.A.S.A será 
realizado de segunda a 
sexta-feira, das 8h às 
17h, com a presença dos 
cuidadores na residência 
dos idosos. A secretaria 
destaca que a iniciativa 
não é uma prestação de 
serviço de saúde e, por 
isso, não é configurada 
como home care. O ob-
jetivo é oferecer atendi-
mento no lar para que o 
cidadão tenha qualidade 
no envelhecimento.

De acordo com o se-
cretário da pasta, Junior 
da Lucinha, o cuidado 
com os idosos em suas 
residências representa 
um impacto na qualidade 
de vida para uma velhice 
bem-sucedida.

“Estamos dando con-
dições de vida mais dig-
nas, mantendo o idoso 
em seu meio social, re-
duzindo a carga que mui-
tas vezes recai sobre a 
família e/ou responsável 
e, com isso, evitamos ou 
postergamos a institucio-
nalização”, explicou.

Para participar do pro-

jeto, o idoso deve residir 
no município do Rio e 
estar em situação de vul-
nerabilidade social, com 
renda pessoal de até dois 
salários mínimos, e ter 
Número de Identificação 
(NIS), relatório técnico 
social, matrícula no Sis-
tema único de Saúde e 
comprovação de acom-
panhamento pela rede da 
Secretaria Municipal de 
Saúde, com relatório da 
situação e da dependên-
cia funcional. O benefi-
ciado precisa apresentar, 
ainda, um responsável 
por ele.

Concurso INSS: consulta ao gabarito e caderno 
de provas já está disponível para consulta

O Cebraspe divulgou 
nesta semana o gabarito 
preliminar da prova objeti-
va do  concurso do Instituto 
Nacional do Seguro Social 
(INSS). A consulta indivi-
dual ao gabarito preliminar 
e caderno de provas pode 
ser realizada por meio da 
página oficial do certame. O 
prazo recursal já está aber-
to. Quem desejar interpor 

recursos tem até 2 de de-
zembro.

As avaliações tiveram a 
duração de três horas e 30 
minutos. Os exames foram 
aplicados no último domin-
go (27) nas cidades das 97 
gerências regionais. Nos 
estados de Espírito Santo, 
Pará e Rio de Janeiro, as 
provas também foram apli-
cadas em outros municí-

pios.
Os aprovados também 

serão submetidos a um cur-
so de formação que será 
realizado em nove capitais, 
entre elas São Paulo, Rio de 
Janeiro e Brasília. 

O curso terá carga horária 
de até 180 horas presenciais.  
O candidato matriculado 
receberá uma remuneração 
relativa à metade do salário 

do cargo.
A seleção oferta o salário 

de até R$ 5.905,79, com-
posto pelo vencimento bási-
co de R$ 712,61, gratifica-
ção de atividade executiva, 
no valor de R$ 1.140,18, 
gratificação de desempenho 
da atividade do seguro so-
cial, de até R$ 3.595, além 
de auxílio alimentação, no 
valor de R$ 458. 
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Fim da Linha 

Chefão do jogo do bicho é 
alvo de operação do MPRJ

Divulgação 

Ex-presidente da Vila Isabel fugiu ao cerco e 10 dos 26 mandados de prisão foram cumpridos

Apontado como um 
dos chefes da con-
travenção, Bernardo 

Bello, foi o principal alvo da 
Operação Fim da Linha, de-
sencadeada ontem (29) pelo 
Ministério Público do Rio 
de Janeiro (MPRJ) contra a 
máfia do jogo do bicho. Até 
o fechamento desta reporta-
gem, o bicheiro não havia 
sido encontrado. Os agen-
tes apreenderam quase meio 
milhão de reais. 

Dez mandados de prisão, 
26 foram cumpridos, além 
de 57 de busca e apreen-
são expedidos pela 1ª Vara 
Especializada em Crime 
Organizado do Tribunal de 
Justiça do Rio (TJRJ) contra 
integrantes de organizações 
criminosas que praticam cri-
mes de corrupção e lavagem 

de dinheiro obtido com a 
exploração de jogos de azar. 
Os mandados foram 

A ação contou com agen-
tes do Gaeco (Grupo de 
Atuação Especializada de 
Combate ao Crime Organi-
zado), com o apoio da Co-
ordenadoria de Segurança 
e Inteligência (CSI/MPRJ), 
do Grupo Especial de Inves-

tigações Sensíveis, Gise, da 
Polícia Federal, e do Gaeco 
de Santa Catarina.

Crimes praticados por 
contraventores 

A investigação foi instau-
rada para apurar, inicialmen-
te, crimes praticados por 
contraventores que explo-
ram jogos de azar, após no-

tícia crime sobre bingo clan-
destino que funcionaria em 
Copacabana com a permis-
são de policiais militares.

No curso da investigação 
foram identificados três nú-
cleos de organização crimi-
nosa (Olímpico; Cascadura 
e Saens Pena), permitindo-
-se o oferecimento de três 
denúncias.

Corrupção sistêmica 
de batalhões PM 

O Gaeco identificou, 
ainda, a prática de corrup-
ção sistêmica de Batalhões 
da Polícia Militar, razão 
pela qual, além de denun-
ciar três PMs, foi realiza-
da busca e apreensão nas 
residências de outros dois 
(Fernando Nepomuceno da 

Silva e Luiz Henrique dos 
Santos) e quatro oficiais 
da Polícia Militar, a saber: 
Major Rodrigo Fernandes 
Queiros; Major Romulo 
Oliveira André; Ten. Cel. 
Alexandre Gualberto da 
Silva, e o ex-secretário de 
Estado da Polícia Militar, 
Cel. Rogério Figueiredo de 
Lacerda.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Apontado como um dos chefes da contravenção, Bernardo Bello é o alvo principal da operação 
que também mira o ex-secretário de Estado da PM, cel. Rogério Figueiredo de Lacerda

Garotos de programa aplicam 
golpe do “Boa noite, Cinderela”

A Polícia Civil do Rio de 
Janeiro prendeu na manhã 
de ontem (29) cinco garo-
tos de programa, acusados 
de integrar uma quadrilha 
especializada em aplicar o 
golpe “Boa noite, Cindere-
la”. Os criminosos rouba-
vam, agrediam e dopavam 
as vítimas para roubá-las. 

A busca teve início após 
um empresário denunciar 
ter sido vítima dos margi-
nais. Ele foi espancado e 
teve equipamentos eletrô-
nicos e joalherias furtados. 
Eles ainda o forçaram a 
beber um líquido que o dei-
xou em coma por dois dias 
seguidos no Hospital Muni-
cipal Miguel Couto. “Trata-
-se de quadrilha perigosa, 
que dopa as vítimas durante 
os encontros após conhece-

rem-nas por aplicativos de 
relacionamento. A pessoa 
não sabe com quem está se 
encontrando, chega ao local 
e não percebe que é um cri-
minoso com a intenção só 
de dopá-la para levar todos 
os pertences da casa e tam-
bém fazer Pix”, detalhou a 

delegada Daniela Terra, do 
14º DP, no Leblon, respon-
sável pelo caso.

A investigação cumpriu 
mandato de prisão contra 
Marlon Bouchud Falco, 
Gabriel de Souza Assis, 
Maurício Vinícius Antu-
nes da Conceição e o líder 

da quadrilha, Pedro Paulo 
Neto da Silva, o Kaio Pan-
tera. O suspeito Fábio de 
Brito da Silva segue foragi-
do. Os presos vão responder 
por associação criminosa 
e roubo qualificado, com 
pena que pode variar de 3 a 
8 anos de prisão.

Reprodução

Maurício, o Mau Mau, Kaio Pantera e Fábio de Brito, que está foragido, integram a quadrilha 

Homem é morto a tiros
A Delegacia de Homicí-

dios da Capital (DHC) in-
vestiga o assassinato de um 
homem, que foi atingido por 
vários tiros, na tarde da úl-
tima segunda-feira (28), na 
Zona Norte do Rio. De acor-
do com informações, agentes 
do 16º BPM (Olaria) foram 
acionados para a ocorrência 
de homicídio na Avenida Me-
riti, em Cordovil, e isolaram 

a área para perícia. Bombei-
ros do quartel de Ramos tam-
bém estiveram no local, mas 
a vítima já estava morta. A 
ocorrência foi encaminhada 
à Delegacia de Homicídios 
da Capital (DHC). No mo-
mento, os policiais buscam 
identificar a autoria e a mo-
tivação do crime. Nas redes 
sociais, perfis afirmam que o 
homem teria tentado assaltar 

um carro, mas outro motoris-
ta reagiu e atirou contra ele. 

A Civil ainda não confirma 
essas informações.

A vítima foi morta com tiros na cabeça em Cordovil

Reprodução 

PLA
N

TÃO


Vara Criminal de Sobrdinho condena padre a 44 anos de prisão por estupros em série
A Vara Criminal de 

Sobradinho condenou o 
padre Delson Zacarias 
dos Santos a 44 anos de 
prisão e oito meses de 
reclusão por abusos se-
xuais em série. Acusado 
por estupro de vulne-

rável, ocorrido entre os 
anos de 2014 e 2021, ele 
segue foragido.

Por se tratar de uma 
investigação que envol-
ve menor de idade, as in-
formações sobre o caso 
não podem ser divulga-

das pela polícia e são 
sigilosas. A defesa do 
padre afirmou que ainda 
não teve acesso comple-
to à decisão, mas que 
pretende recorrer.

As denúncias fizeram 
a Arquidiocese de Bra-

sília afastar o religioso 
de suas funções. A vio-
lência sexual praticada 
contra um jovem – que 
não teve a identidade 
revelada para preservar 
a integridade da vítima 
– iniciou-se quando ele 

tinha apenas 13 anos. 
O jovem descreveu os 
longos seis anos e seis 
meses nos quais sofreu 
abusos quase semanal-
mente. A investida do 
religioso teria começado 
na casa paroquial, antes 

de um casamento, em 
2014: “Você se masturba 
ou assiste pornografia?”, 
questionou o padre ao 
então adolescente. O jo-
vem respondeu que não, 
mas o sacerdote insistiu 
no assédio.

Dois traficantes mor-
reram e outros três foram 
presos durante confronto 
com agentes do 20º Bata-
lhão de Polícia Militard 
(Mesquita), na manhã 
de ontem (29), numa co-
munidade de Nilópolis, 
na Baixada Fluminense, 
divisa com o bairro de 
Anchieta, na Zona Norte 
do Rio de Janeiro. Armas 
e drogas foram apreendi-
das. 

De acordo com a cor-
poração, policiais do 
GAT (Grupamento de 
Ações Táticas) e do Pa-
tamo (Patrulhamento 
Tático Móvel) da 5ª Cia 
foram atacados a tiros 
quando faziam um patru-

lhamento na Rua Beira 
Rio, um dos acessos da 
Comunidade Az de Ouro 

Após o confronto, dois 
suspeitos foram encon-
trados feridos e chega-
ram a ser socorridos ao 
Hospital Geral de Nova 
Iguaçu (HGNI), mas não 
resistiram aos ferimen-
tos. 

Na ação, os PMs apre-
enderam duas pistolas 
calibre 9mm, com nume-
rações raspadas e duas 
munições intactas; dois 
rád ios t ransmissores ;  
85 pinos de cocaína;  
262 pedras de crack; e 
205 tabletes de maconha. 
A ocorrência foi registra-
da na 57ª DP (Nilópolis).

PM prende trio do 
tráfico em ação com 
outros dois mortos

Divulgação 

Os policiais militares do GAT 
apreenderam pistolas e drogas 
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A Comissão de Trans-
porte da Assembleia 
Legislativa do Esta-

do do Rio de Janeiro (Alerj) 
enviou requerimento à Pre-
feitura do Rio pedindo escla-
recimentos sobre como fun-
ciona o sistema de rodízio e 
a escolha dos profissionais 
para realizarem as corridas 
do aplicativo Táxi.Rio e se 
houve alguma alteração na 
ferramenta.

Esta semana, taxistas que 
utilizam o aplicativo na ci-
dade do Rio de Janeiro pro-
curaram a comissão com a 
reclamação de que quanto 
mais antigo é o registro do 
motorista, maior a possibi-
lidade do profissional ser 
beneficiado com a corrida 

pedida pelo usuário.
“São muitas as reclama-

ções de taxistas que ingres-
saram, recentemente, no 
aplicativo e que estão en-
contrando dificuldades para 
serem indicados para corri-
das. A categoria afirma que 
os motoristas mais antigos 
vêm sendo beneficiados, 
mesmo quando outro está 
mais próximo do passageiro, 
o que causa redução de cer-
ca de 80% no faturamento 
desses novos profissionais”, 
explicou o presidente do co-
legiado, deputado Dionísio 
Lins (PP).

Reboques na mira 
Dionísio informou ainda 

que também irá cobrar da 

prefeitura, mais especifica-
mente do Iplan Rio, explica-
ções sobre o funcionamento 
do serviço 0800 que atende 
às solicitações dos usuários 
em relação aos reboques 
usados nas vias públicas da 
cidade. 

“Os usuários precisam sa-
ber como realmente funcio-
na esse serviço, já que ligam 
para o número inúmeras ve-
zes sem obter resultado. O 
serviço é prestado através de 
uma Central de atendimen-
to? Quantas linhas telefôni-
cas são disponibilizadas para 
atender a enorme demanda 
apresentada diariamente? 
Essas são questões que pre-
cisam ser esclarecidas aos 
usuários, já que, por vezes, 

ficam aguardando horas o 
serviço de reboque e acabam 
ficando expostos nas vias, 
onde se tornam alvos fáceis 
de assalto ou acidentes”, 
afirmou.

ATOS OFICIAIS

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

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

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

Repolho refogado

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Eletrônico 012/2022

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 10:00 horas, do dia 15 de de-
zembro de 2022 no endereço www.portaldecompras-
publicas.com.br , licitação nº 012/2022 na modalidade 
Pregão na forma Eletrônico, tipo menor preço, objeti-
vando AQUISIÇÃO DE UTENSÍLIOS DOMÉSTICOS 
para atender a SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE 
conforme especificações contidas no edital e seus ane-
xos que são parte integrante do Processo Administrati-
vo nº 3931/2022. O Edital poderá ser retirado no portal 
oficial do município no endereço eletrônico https://www.
portoreal.rj.gov.br e no www.portaldecompraspublicas.
com.br. Para retirada do edital na Secretaria de Lici-
tações Compras e Contratos os interessados deverão 
trazer: 1 (uma) resma (500 folhas) de papel sulfite tama-
nho A4 branco e documentos de identificação civil. VA-
LOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 6.112,67 (seis mil, cento 
e doze reais e sessenta e sete centavos)

Porto Real, 29 de novembro de 2022
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 088/2022

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 10:00 horas, do dia 13 de de-
zembro de 2022 na Sala de Licitações do Centro Ad-
ministrativo Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua 
Hilário Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 
088/2022 na modalidade Pregão na forma presencial, 
tipo menor preço, objetivando REGISTRO DE PRE-
ÇOS PARA AQUISIÇÃO DE PNEUS para atender a 

SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS E SERVIÇOS 
PÚBLICOS conforme especificações contidas no edital 
e seus anexos que são parte integrante do Processo 
Administrativo nº 3330/2022. O Edital poderá ser re-
tirado no portal oficial do município no endereço ele-
trônico https://www.portoreal.rj.gov.br. Para retirada do 
edital na Secretaria de Licitações Compras e Contratos 
os interessados deverão trazer: 1 (uma) resma (500 fo-
lhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e documentos 
de identificação civil. VALOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 
110.401,34 (cento e um mil, quatrocentos e um reais e 
trinta e quatro centavos)

Porto Real, 29 de novembro de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 089/2022

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 14:00 horas, do dia 13 de de-
zembro de 2022 na Sala de Licitações do Centro Ad-
ministrativo Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua 
Hilário Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 
089/2022 na modalidade Pregão na forma presencial, 
tipo menor preço, objetivando REGISTRO DE PREÇOS 
PARA CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA PRES-
TAÇÃO DE SERVIÇO DE BORRACHARIA para aten-
der a SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS E SERVI-
ÇOS PÚBLICOS conforme especificações contidas no 
edital e seus anexos que são parte integrante do Pro-
cesso Administrativo nº 3329/2022. O Edital poderá ser 
retirado no portal oficial do município no endereço ele-
trônico https://www.portoreal.rj.gov.br. Para retirada do 
edital na Secretaria de Licitações Compras e Contratos 
os interessados deverão trazer: 1 (uma) resma (500 fo-

lhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e documentos 
de identificação civil. VALOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 
18.321,67 (dezoito mil, trezentos e vinte e um reais e 
sessenta e sete centavos)

Porto Real, 29 de novembro de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 090/2022

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 14:00 horas, do dia 14 de de-
zembro de 2022 na Sala de Licitações do Centro Ad-
ministrativo Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua 
Hilário Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 
090/2022 na modalidade Pregão na forma presencial, 
tipo menor preço, objetivando AQUISIÇÃO DE MATE-
RIAIS DE INFORMÁTICA para atender a SECRETARIA 
MUNICIPAL DE SAÚDE conforme especificações conti-
das no edital e seus anexos que são parte integrante do 
Processo Administrativo nº 3934/2022. O Edital poderá 
ser retirado no portal oficial do município no endereço 
eletrônico https://www.portoreal.rj.gov.br. Para retirada 
do edital na Secretaria de Licitações Compras e Contra-
tos os interessados deverão trazer: 1 (uma) resma (500 
folhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e documen-
tos de identificação civil. VALOR MÁXIMO ADMITIDO: 
R$ 3.940,35 (três mil, novecentos e quarenta reais e 
trinta e cinco centavos)

Porto Real, 29 de novembro de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

http://www.portaldecompraspublicas.com.br
http://www.portaldecompraspublicas.com.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
http://www.portaldecompraspublicas.com.br
http://www.portaldecompraspublicas.com.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
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Ingredientes

Modo de preparo

TORTA DE MARACUJÁ

MASSA

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

RECHEIO
1 lata de leite condensa-

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

COBERTURA
Polpa de um maracujá 

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

MASSA
Misture tudo e amasse 

bem até ficar uma massa ho-
mogênea.

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

Leve ao forno até ficar 
dourada.

RECHEIO
Bata tudo no liquidificador 

por alguns minutos e despeje 
sobre a massa ja assada.

COBERTURA

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

Fica uma torta muito boni-
ta e gostosa.

CHURROS

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

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

Faça tirinhas com a massa 
e frite.

Passe na canela com açú-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

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

Modo de preparo
Prepare as caixinhas de 

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

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

Leve à geladeira por 4 a 
5 horas

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

Modo de preparo

SORVETE AMERICANO

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

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

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

CARNE DE CHEIRO

DANONINHO CASEIRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

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

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Compre medicamento com
segurança e agilidade!
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SEGUNDO CADERNO

Ingredientes

BOLO DE CENOURA 
FOFINHO

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

WAFFLE CLÁSSICO

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

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

DECRETO N° 5.590, DE 25 DE NOVEMBRO DE 2022 

 Abre em favor de diversos órgãos, Crédito Suplementar no valor de R$ 2.605.000,00 
(Dois milhões e seiscentos e cinco mil reais), para reforço das dotações consignadas 
no orçamento vigente.

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

DECRETA:
Art. 1º - Fica aberto Crédito Suplementar no valor de R$ 2.605.000,00 (Dois milhões 
e seiscentos e cinco mil reais), para atender à programação constante do Anexo I 
deste Decreto;

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

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

Anexo I
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE SUPLEMENTAÇÃO

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.3.90.39.00 15001001 250.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.051 3.3.90.39.00 1621 2.120.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.057 4.4.20.93.00 15001002 15.000,00

SEMOSP SEMOSP 18.01.06.122.01.2.015 3.3.30.93.00 1500 220.000,00

Anexo II
						   
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE ANULAÇÃO

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.1.008 4.4.90.51.00 1621 2.120.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.301.38.2.049 3.3.90.91.00 15001002 15.000,00

SEMOB SEMOB 55.01.15.451.14.1.044 3.3.90.39.00 1501 470.000,00

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito

Omitido do diário oficial do dia 26/11/2022

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO
PORTARIA Nº 2483/SEMAD/2022 DE 29 DE NOVEMBRO DE 2022.
Excluir, PAULA DOMINGOS BARBOSA DA COSTA, da PORTARIA Nº 2401/
SEMAD/2022 DE 10 DE NOVEMBRO DE 2022, publicada no Jornal Hora H em 
11/11/2022.
PORTARIA Nº 2484/SEMAD/2022 DE 29 DE NOVEMBRO DE 2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, AMECIANA MARIA NASCIMENTO DE BARROS, para 
exercer o cargo em comissão de Assessor Técnico, Símbolo DAS-5, na Secretaria 
Municipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher.
PORTARIA Nº 2485/SEMAD/2022 DE 29 DE NOVEMBRO DE 2022.
Tornar sem efeito, as PORTARIAS Nº 2405/SEMAD/2022 DE 10 DE NOVEMBRO 
DE 2022 e Nº 2425/SEMAD/2022 DE 21 DE NOVEMBRO DE 2022, publicadas no 
Jornal Hora H em 11/11/2022 e 22/11/2022, respectivamente.
PORTARIA Nº 2486/SEMAD/2022 DE 29 DE NOVEMBRO DE 2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, VIVIANE ARAUJO COSTA, para exercer no cargo em 
comissão de Assessor Técnico de Mobilidade, Símbolo DAS-5, na Secretaria Mun
icipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher.
PORTARIA Nº 2487/SEMAD/2022 DE 29 DE NOVEMBRO DE 2022.
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, da 
Lei Orgânica Municipal, ISABEL SANTOS CARVALHO ALVES, para exercer o cargo 
em comissão de Assessor Regional de Articulação e Cidadania, Símbolo DAS-7, 
na Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania e da Mulher.
PORTARIA Nº 2488/SEMAD/2022 DE 29 DE NOVEMBRO DE 2022.
Exonerar a pedido, a contar de 07 de novembro de 2022, com fundamento do dis-

posto no inciso V, do art. 87 da Lei Orgânica Municipal, ALEXSANDRO SILVA DE 
LIMA, do cargo de comissão de Assessor Técnico, Símbolo DAS-5, na Secretaria 
Municipal de Saúde. 
PORTARIA Nº 2489/SEMAD/2022 DE 29 DE NOVEMBRO DE 2022.
Exonerar a pedido, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, 
do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, PEDRO COSTA VITAL, do cargo em comis-
são de Assessor Especial de Serviços, Símbolo DAS-8, da Secretaria Municipal de 
Saúde.

ERRATA:
Na PORTARIA Nº 2295/SEMAD/2022 DE 19 DE OUTUBRO DE 2022, publicada no 
Jornal Hora H em 20/10/2022.
Onde se lê: Período de licença de 01/09/2022 a 01/12/2022
Leia-se: Período de licença de 03/10/2022 a 01/01/2023

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/70.971

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO

CONVOCAÇÃO

O Secretário Municipal de Educação de Belford Roxo, no uso das suas 
atribuições,

RESOLVE:

CONVOCAR, gráficas e/ou Editoras para apresentarem à comissão de avaliação da 
Secretaria Municipal de Educação, Livro Didático e Paradidáticos para o ensino 
Fundamental I e Fundamental II e livro para o Professor, acompanhado de toda 
a documentação da empresa interessada. 

As empresas interessadas deverão comparecer ao endereço: Av. Benjamim Pinto 
Dias nº 610 – Centro Belford Roxo/RJ – CEP: 26130-000 no dia  05 de dezembro de 
2022 as 14:00h para apresentação do material ou poderão encaminhar via Correios 
ou para o e-mail: infosemedbr@gmail.com.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

CONVOCAÇÃO

O Secretário Municipal de Educação de Belford Roxo, no uso das suas 
atribuições,

RESOLVE:

CONVOCAR, gráficas e/ou Editoras para apresentarem à comissão de avaliação da 
Secretaria Municipal de Educação, material didático (livros e Kits pedagógicos) 
para as creches e pré escolas e material Suplementar com temas transversais 
para ensino fundamental, acompanhada de toda a documentação da empresa 
interessada.

As empresas interessadas deverão comparecer ao endereço: Av. Benjamim Pinto 
Dias nº 610 – Centro Belford Roxo/RJ – CEP: 26130-000 no dia 05 de dezembro de 
2022 as 14:00h para apresentação do material ou poderão encaminhar via Correios 
ou para o e-mail: infosemedbr@gmail.com.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

PORTARIA n°058/SEMED/2022 DE 25 DE NOVEMBRO DE 2022.
O Secretário Municipal de Educação de Belford Roxo, no uso das suas 
atribuições,

RESOLVE:

Designar os servidores Vitor Alexandre Pinto da Silva- Matr. 11/050297; Renata Melo 
Rocha, Matr. 11/056324 e Vanessa Cristina de Lemos Alves – Matr. 11/044490, para 
compor a Comissão de Avaliação dos Projetos Pedagógicos e Educacionais da Se-
cretaria Municipal de Educação a contar da data desta publicação.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

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.

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

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
PROCESSO: 52/0352/2021
CONTRATO N°: 39/SEMOCAP/2022
TERMO: 001
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: HEFESTOS CONSTRUÇÕES LTDA.
OBJETO: EXECUÇÃO DE OBRA DE CONSTRUÇÃO DE 2 (DUAS) CIA MOD 4 DA 
POLICIA MILITAR DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO E 6 (SEIS) BASES PARA 
IMPLANTAÇÃO DE CABINAS DA POLICIA MILITAR MOD 4 NOS BAIRROS BOM 
PASTOR E GOGÓ DA EMA, NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ.
DA PRORROGAÇÃO DE PRAZO: PELO PRESENTE INSTRUMENTO FICA 
PRORROGADO O PRAZO DE EXECUÇÃO DO CONTRATO 52/SEMOCAP/2021, 
POR MAIS 120 (CENTO E VINTE) DIAS. FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.
DATA DE ASSINATURA: 17 de NOVEMBRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Projetos e

Captação de Recursos e Convênios.

SECRETARIA MUNICIPAL DE CONSERVAÇÃO

EXTRATO DE TERMO DE APOSTILAMENTO
PROCESSO ADMINISTRATIVO: 53.0033/2021
APOSTILAMENTO: 50
CONTRATO: 08/SEMC/2021
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: TOP MAK MULTI COMENRCIAL LTDA.
DA FINALIDADE: O PRESENTE TERMO DE APOSTILAMENTO TEM POR FINA-
LIDADE A CORREÇÃO NPOR ERRO MATERIAL, NA CLAUSULA SEGUNDA: -NO 
VALOR UNITÁRIO E VALOR TOTAL DO ITEM 02; LEI FEDERAL Nº 8.666
DATA DA ASSINATURA: 17 de NOVEMBRO de 2022

PAULO SÉRGIO CORRÊA LUNA
Secretário Municipal de Conservação

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

atos oficiais

Joelho de porco na 
cerveja

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Sopa de espinafre

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

Ingredientes

Modo de preparo

Bata tudo no liquidifi-
cador e leve ao fogo 
por 20 minutos.
Após colocar no pra-
to, regue com um fio 
de azeite extravirgem.
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Ingredientes 
1 polenta caseira/12 bifes de 
patinho/12 fatias de presun-
to cru tipo Parma/12 tiras de 
cenoura/1 tablete de caldo 
decarne/1/2 copo de vinho 
branco seco/2 colheres (sopa) 
de azeite de oliva/3 colheres 
(sopa) de concentrado de to-
mate/tomilho, salsinha picada/
sal e pimenta a gosto/

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

Modo de preparo

LOMBO À MODA 
CHINESA

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

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

Ingredientes

POLENTA COM BIFE 
ENROLADO
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Ingredientes

Modo de preparo

BOLINHO DE
BACALHAU

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

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

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

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

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

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

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

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

RECHEIO:

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

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

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

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

RECHEIO:

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

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

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

Bom apetite!
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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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IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

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

Modo de preparoModo de preparo

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

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

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

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

Modo de preparo

Costelinha 
assada com
 mandioca

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

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

Estrogonofe 
de carne

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

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

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

Repolho refogado

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Torta de carne seca 
com catupiry 

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz carreteiro

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

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

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz de forno

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

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

Arroz de tacacá

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

Stolen

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

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

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

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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.


