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Rafaelly da Rocha Vieira, que completou 10 
anos na última sexta-feira, estava brincando no 
portão de casa, em São João de Meriti, quando 
criminosos encapuzados passaram atirando. Ima-
gens de câmeras de segurança podem ajudar a 
polícia a identificar o atirador. Moradores realiza-
ram protesto. pág.7

Menina de 10 
anos é morta 
com tiro de fuzil 

Caixa-preta de prefeitura 
caiu no radar do MPRJ 

Ação civil contra município alega falta de transparência e possível prática de nepotismo

Aconteceu de novo

PF faz a limpa na fortuna de facção do Rio 
A operação desencadeada pela Polícia Federal e o Ministério Público do Rio de Janeiro em quatro estados 

tem como alvo integrantes do Terceiro Comando Puro (TCP) contra lavagem de dinheiro oriunda do tráfico de 
drogas.  Dez mandados de prisão foram cumpridos e uma pessoa foi presa em flagrante. Na lista de apreen-
sões constam imóveis; automóveis; embarcações; e dinheiro. 

‘Fim do mundo’ 
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Governo anuncia repasse de R$ 600 milhões para o SUS
pág.6

Belford Roxo faz alerta 
sobre  prevenção 
contra hanseníase

A Secretaria de Saúde de Belford 
Roxo, através da Secretaria Executiva 
de Vigilância Epidemiológica, realizou 
uma ação de combate à Hanseníase, 
na Praça Eliaquim Batista. O evento faz 
parte da campanha “Janeiro Roxo”, no 
mês dedicado a conscientização sobre a 
doença crônica e transmissível, também 
conhecida como lepra.
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‘Semente do mal’ 
rouba celular e 
leva ‘chave’ de 
perna de lutador 

Um adolescente de 17 
anos que roubou um celu-
lar no Recreio dos Bandei-
rantes, Zona Oeste do Rio, 
foi apreendido por agentes 
do Segurança Presente. 
Antes mesmo dos policiais 
chegarem ao local, o jovem 
já havia sido imobilizado 
pelo lutador do UFC Felipe 
Colares. pág.7
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Volante André permanece no Fluminense 
até dezembro de 2023, garante diretoria

pág.6

Campanha de vacinação contra covid vai 
atender crianças da Baixada Fluminense
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As articulações para costurar acordos de olho nas eleições de 2024 estão a todo vapor. Um conhecido da coluna 
já começou a pavimentar o caminho para conseguir uma cadeira na Assembleia Legislativa do Rio de Janeiro 
(Alerj). E a bagagem para conseguir garimpar votos está inflando a cada acordo. 

Sonhando com a disputa 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

Condenado ao poço do esquecimento, um políti-
co fluminense, que já foi o pupilo preferido de um 
prefeito, agora só amarga frustração. As relações 
com os aliados ficaram estremecidas e seu prestígio 
já era. De queridinho, ganhou fama de ingrato e der-
rotado. Qual será seu destino quando ele der adeus 
ao mandato em 2024 é uma grande incógnita.

Poço do esquecimento
Os planos de um parlamentar para conseguir a presi-

dência do Legislativo foi frustrado pela mudança de rota 
daqueles que se dizem ‘aliados’, mas na verdade são traí-
ras. A expectativa para alcançar o cargo mais cobiçado da 
Casa foi tão exagerada que murchou rápido. O comando 
da mesa diretora acabou caindo nas mãos da oposição. 
Ele ficou a ver navios. 

Expectativa furada 

Chapeuzinho vivendo no 
“mundo da lua” e um lobo 
mau que quer se cuidar para 
evitar os males da covid-19: 
esta é a releitura do famo-
so clássico infantil que será 
encenada no sábado (28), 
na Praça CEU, no bairro 
Jardim Paraíso, em Nova 
Iguaçu. 

A apresentação da peça 
“Uma Chapeuzinho Di-
ferente”, do grupo teatral 
Gota, faz parte da progra-
mação do Festival de Artes 
de Nova Iguaçu, que chega 
ao seu terceiro fim de sema-
na. No domingo (29), o fes-
tival continua com o projeto 
“Música na Natureza”, que 

chega à Vila de Cava.
Na montagem dirigida 

por Rodrigo Mendes, Cha-
peuzinho tem como mis-
são levar remédio para sua 
vovó, que está em quaren-
tena por causa da pandemia 
da covid-19. Por não dar 
ouvidos aos alertas de sua 
mãe, ela acaba enganada 
por um lobo. A peça é uma 
história divertida, com mú-
sicas atuais e voltada para o 
público infanto-juvenil. A 
peça teatral “Uma Chapeu-
zinho Diferente” será en-
cenada às 14h, no teatro da 
Praça CEU – Jardim Paraí-
so. O espetáculo é gratuito e 
sujeito à lotação do espaço.

Terceiro fim de semana do 
Festival de Artes de Nova Iguaçu

Edital Darcy Ribeiro contempla 5 projetos
O edital “100 Anos 

Darcy Ribeiro” organizado 
pela Secretaria de Estado 
e Cultura do Rio de Janei-
ro selecionou cinco proje-
tos de produtores culturais 
fluminenses envolvendo a 
obra e vida do antropólogo. 
Cada um deles vai receber 
R$ 50 mil para ser desen-
volvido.

Ao todo, o júri recebeu e 
avaliou 191 propostas cria-
tivas. A representatividade 
foi um dos critérios utili-
zados no processo de sele-
ção e refletiu no perfil dos 
candidatos às vagas. Do to-
tal, 94,2% dos projetos ins-

critos contavam com mu-
lheres; 78%, com negros; 
61,3%, com representantes 

LGBTQIA+; e 15,7%, com 
pessoas com deficiência. 
Outros 42 tinham indígenas 

dentro de sua equipe.
Um dos cinco projetos 

contemplados foi o espe-

táculo teatral “Cartas de 
Darcy”, do grupo Poeira da 
História. Na peça, Darcy 
acorda de um sono profun-
do e se pergunta: “Em que 
ano estamos?”. Ao se depa-
rar com as informações, ele 
precisa lidar com um novo 
país e decide escrever car-
tas ao Brasil de hoje.

Os outros projetos ven-
cedores foram “Cortejo Fa-
vela - Os Brasis de Darcy”, 
“Darcy Ribeiro do Brasil - 
Um Documento Narrado”, 
“Mural Darcy Ribeiro e o 
Povo Brasileiro” e “O Bra-
sil de Darcy Ribeiro para 
Crianças”.

Com o anúncio dos con-
templados no edital, duran-
te uma cerimônia na Bi-
blioteca Parque Estadual na 
última segunda-feira (23), 
também foi inaugurada 
uma exposição sobre o cen-
tenário de Darcy. 

A exposição está em car-
taz até 3 de março na Secre-
taria de Estado de Cultura 
e Economia Criativa, que 
fica no segundo andar da 
Biblioteca Parque,e m uma 
instalação inédita que foi 
criada por Matheus Amo-
rim e incorporada às festi-
vidades em torno do antro-
pólogo.

Livraria promove cultura e 
política no Rio há 25 anos

A livraria Folha Seca 
comemorou na últi-
ma sexta-feira (20) 

os seus 25 anos de existência 
com um evento cultural re-
pleto de atrações musicais e 
a presença de diversos artis-
tas, intelectuais e políticos. 

A atividade ocorreu no 
feriado de São Sebastião, 
padroeiro da cidade, na Rua 
do Ouvidor, na sua sede no 
centro do Rio de Janeiro. A 
programação iniciou com 
um show da cantora Áurea 
Martins e do pianista Cris-
tóvão Bastos, e muitos mú-
sicos animaram a tarde com 
uma roda de samba ao longo 

do dia. A Livraria e Edições 
Folha Seca é especializada 
em história da cidade do Rio 
de Janeiro, música e futebol. 
Seu nome é uma homena-
gem ao chute inventado pelo 
jogador de futebol Didi, 
meio campo do Botafogo e 
da Seleção Brasileira, que 
foi bicampeão do mundo. 
Mas também tem um acervo 
de publicações mais ligadas 
à política, de uma maneira 
geral anti fascistas e em de-
fesa da democracia.  Além 
das muitas tardes de autó-
grafos já realizadas, promo-
ve também atividades mu-
sicais, debates e discussões 
sobre temas em evidência 
na cidade. A livraria já re-
cebeu diversas homenagens 
de personalidades cariocas e 

dos poderes públicos.
Graças ao seu público fiel 

e interessado, conseguiu re-
sistir durante a pandemia. 
Mesmo sem ter um site de 
vendas ou serviço de entre-
ga, após ter fechado as por-
tas por conta do alto índice 
de contágio da covid-19 fez 
rifas e vendas antecipadas 
lhe garantindo o pagamento 
das despesas e a manuten-
ção do seu trabalho. Isso não 
só pela qualidade editorial 
do seu acervo, mas também 
pela efervescência cultural 
promovida no local e a iden-
tificação política dos seus 
frequentadores.

Muitos escritores lançam 
livros na livraria Folha Seca, 
em geral junto com a reali-
zação de um samba ou ativi-

dades musicais. Os sambis-
tas Nei Lopes, Paulo César 
Pinheiro e Hermínio Bello 
de Carvalho, além do histo-

riador Luiz Antônio Simas, 
são figurinhas carimbadas 
na livraria. Um dos escrito-
res que tem alguns dos seus 

livros expostos na vitrine, o 
jornalista Ruy Castro, este-
ve presente e destacou a sua 
importância na cidade. 

Livraria já recebeu diversas homenagens de personalidades cariocas e dos poderes públicos
divulgação

 Folha Seca é especializada na história da cidade do Rio

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

divulgação

Júri recebeu e avaliou 191 propostas criativas
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Decisão favorável

Justiça determina realização do 
concurso para procurador do MP

As provas estão agendadas para 5 de fevereiro e, as discursivas, 2 de abril deste ano. 
Procurador-geral do Ministério Público de Contas do Rio de Janeiro disse que vai recorrer 

Reprodução 

O concurso público 
para preenchimento 
de cinco vagas vita-

lícias para o cargo de procu-
rador do Ministério Público 
de Contas do Rio de Janei-
ro ganha mais um capítu-
lo: após ser suspenso, no 
último fim de semana, em 
uma decisão do Tribunal de 
Justiça (TJ-RJ) favorável ao 
pedido do procurador-geral 
do órgão, Henrique Lima, o 
Tribunal de Contas do Esta-
do (TCE) consegue derru-
bar a liminar de suspensão 
do certame e dar prossegui-
mento.

A decisão foi divulgada na 

manhã de ontem (26) pelo 
próprio TCE. Lima afirma 
que vai recorrer. As provas 
estão agendadas para 5 de 
fevereiro e, as discursivas, 
2 de abril deste ano.

O embate ocorre porque 
o TCE-RJ abriu o processo 
seletivo e o procurador-geral 
alega não ter sido consulta-
do, dizendo que o procedi-
mento fere a Constituição 

Federal e as diretrizes da Lei 
Orgânica da carreira. Já o 
Tribunal ressalta que Lima 
foi convidado para compor a 
comissão do concurso, ainda 
em julho, quatro meses an-

tes da abertura do edital, e 
tinha aceitado. O presidente 
do TCE-RJ, Rodrigo Melo 
do Nascimento, presidirá a 
comissão. Outra crítica que 

Lima tem é sobre a vitali-
ciedade, que daria aos apro-
vados o benefício após a 
posse, conforme determina 
o edital.

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

O Tribunal de Contas do Estado (TCE) conseguiu derrubar a liminar de suspensão do concurso

A Justiça tinha enten-
dido que o critério de 
exercício de dois anos 
do cargo antes de obter 
a vitaliciedade não seria 
respeitada e os cinco con-
cursados teriam tais bene-
fícios, como só poder ser 
demitido através de deci-
são judicial.

Em nota, o TCE-RJ 
informou que será publi-

cado novo edital, obe-
decendo ao cronograma 
estabelecido pelo Centro 
Brasileiro de Pesquisa 
em Avaliação e Seleção e 
de Promoção de Eventos 
(Cebraspe), banca reali-
zadora do concurso, que 
informará a disponibiliza-
ção da consulta dos locais 
de realização da prova 
objetiva.

Novo edital 
será publicado 

MPRJ move ação contra a Prefeitura 
de Niterói por falta de transparência 

A suspeita de falta de 
transparência na Empresa 
Municipal de Moradia, Ur-
banização e Saneamento 
de Niterói (Emusa) da Pre-
feitura de Niterói, na Re-
gião Metropolitana, é alvo 
de uma ação civil pública 
movida pelo Ministério Pú-
blico do Estado do Rio de 
Janeiro (MPRJ). A alega-
ção é o descumprimento da 
sentença que determinava 
a divulgação das receitas e 
despesas dos órgãos da Ad-
ministração Pública.

No processo, assinado 
pela promotora de justiça 
Renata Scarpa, fica explí-
cito que no dia 04/04/2022 
a Emusa foi intimada a 
cumprir a Lei da Transpa-
rência e a Lei de Acesso à 
Informação, divulgando sua 
folha de pessoal e pagamen-
to, mas se manteve inerte, 
descumprindo a decisão 
judicial.  Segundo o Minis-
tério Público, a inércia da 
empresa beira o escárnio, 
“Inerte não apenas no âmbi-
to processual, mas no cam-
po material, uma vez que a 
estatal vem diuturnamente 

ignorando a lei e desobe-
decendo a decisão judicial, 
numa demonstração de total 
desrespeito para com o Po-
der Judiciário e a sociedade, 
beirando o escárnio”.

‘Caixa-preta’
O relatório emitido pelo 

MPRJ sugere que a falta 
de transparência pode vir 
a favorecer interesses es-
cusos, sendo considerada 
pela justiça como uma ver-
dadeira caixa preta. Diante 
da tentativa de averiguar 
possível prática de nepo-
tismo na EMUSA, através 
da nomeação da sobrinha 
do presidente Paulo César 
Carrera, o MPRJ consta-

tou que observa- se que da 
Portaria número 080/2021 
há um salto para a Portaria 
820/2021, assim como há 
um salto também da Porta-
ria no 824/2021 a 862/2021, 
ocultando-se, dentre outras, 
justamente a suposta porta-
ria de nomeação da sobrinha 
do Presidente da EMUSA.

Devido aos fortes indí-
cios de utilização da máqui-
na de forma incompatível 
com os ditames legais, o 
Ministério Público deter-
minou a aplicação de mul-
ta pessoal ao Presidente da 
EMUSA e reiterou o des-
cumprimento da decisão 
judicial, o intimando pesso-
almente.

Ação alega que a Emusa descumpriu a sentença que 
determinava a divulgação das receitas e 

despesas dos órgãos da Administração Pública

Reprodução 

A bancada do Rio de Ja-
neiro se reuniu ontem (26) 
em um almoço com o pre-
sidente da Câmara dos De-
putados, Arthur Lira, na re-
sidência oficial. Além dos 
deputados, também partici-
pam do encontro o gover-
nador Cláudio Castro (PL), 
que está em Brasília para 
participar de reuniões com 
os 26 colegas e com Lula , 
e o prefeito do Rio, Eduardo 
Paes (PSD), que foi à capital 
federal para despachar com 
a presidente da Caixa Eco-
nômica Federal, Maria Rita 
Serrano. 

A seis dias da disputa — 
praticamente liquidada — 
pela reeleição, o presidente 

da Casa ainda terá reuniões 
nesta quinta com as banca-
das do Pará, no meio da tar-
de, e de São Paulo, à noite.

No jantar que teve ontem 
com a bancada de Minas Ge-

rais, aliás, Lira fez questão 
de elogiar o deputado Celso 
Sabino (União Brasil-PA) 
por sua atuação como presi-
dente da Comissão Mista de 
Orçamento no ano passado.

 Governado Cláudio Castro e o presidente 
da Câmara dos Deputados, Arthur Lira

Reprodução 

Cláudio Castro e Paes se reúnem com Lira

Belford Roxo alerta sobre a prevenção  
e combate à hanseníase na cidade

Identificar, tratar e curar. 
A Secretaria de Saúde de 
Belford Roxo, através da 
Secretaria Executiva de 
Vigilância Epidemiológi-
ca, realizou uma ação de 
combate à Hanseníase, na 
Praça Eliaquim Batista. O 
evento faz parte da campa-
nha “Janeiro Roxo”, no mês 
dedicado a conscientização 
sobre a doença crônica e 
transmissível, também co-
nhecida como lepra.

Com uma tenda instalada 
no centro de Belford Roxo, 
a equipe de Saúde atendeu à 
população com atendimen-
to de especialista, orienta-
ções e rodas de conversas. 
Durante a ação foram reali-
zados testes de sensibilida-
de e encaminhamentos para 
unidades de saúde mais pró-
ximas.

O secretário municipal 
de Saúde, Christian Viei-
ra, destacou a importância 
do Programa de Controle 
da Hanseníase para evitar 
que a doença se espalhe. “A 
atuação dos profissionais 
é fundamental para evi-
tar também que as pessoas 

abandonem o tratamento”, 
concluiu.

A responsável técnica 
pelo Programa Municipal 
de Controle da Hanseníase, 
a médica Marinéia de Sou-
sa Moreira, especialista no 
tratamento da hanseníase 
no município, esteve pre-
sente na ação para realizar 
o atendimento primário. “É 
importante lembrar que o 
Brasil é o segundo país do 
mundo em casos de hanse-
níase, ou seja, precisamos 
dar visibilidade e promo-
ver ações para evitar no-
vos casos, além de orien-
tar nossa comunidade”, 
frisou. “Manchas na pele, 
dormência e formigamen-
to nos membros, caroços 
e inchaços nas mãos, pés e 
articulações são alguns dos 
sinais e sintomas. Os exa-
mes de diagnóstico precoce 
são fundamentais”, comple-
tou Marinéia, que também 
coordenará ações especiais 
nas unidades de ensino e de 
saúde durante o ano no mu-
nicípio.

Mancha na pele

A farmacêutica e mo-
radora do bairro Andrade 
Araújo, Thais Ferreira, 30 
anos, visitou a tenda para 
receber orientações sobre 
uma mancha na pele. “Essa 
ação é de extrema impor-
tância no município. Fico 
feliz de ter acesso a uma 
consulta prática e gratuita 
com uma especialista, tirei 
todas as minhas dúvidas”, 
ressaltou. “Estava passando 
pela praça e aproveitei para 
analisar um sinal no nariz. 
Minha mãe tinha hansenía-
se, acompanhei todo o pro-
cesso de cura no tratamen-
to. Precisamos aproveitar 
essas ações e buscar ajuda 
profissional”, acrescentou 
a costureira e moradora do 
Centro, Cristina Maria, 52 
anos.

Estiveram presentes tam-
bém membros do Morhan 
(Movimento de Reintegra-
ção de Pessoas Afligidas 
pela Hanseníase), represen-
tados por Brenda Menezes. 
O Dia Mundial de Combate 
à Hanseníase será comemo-
rado no último domingo do 
mês de janeiro (31/01).

O diplomata e 
deputado federal 
Marcelo Calero 
(PSD) retornou 
ao comando da 
Secretaria de Cul-
tura do Rio de Ja-
neiro. Foi da pas-
ta que em 2016 
ele se tornou 
ministro da Cul-
tura de Michel 
Temer (MDB) e denunciou 
Gedel Vieira (MDB), após 
denunciar tentativas de in-
terferência em assuntos da 
alçada de sua pasta.

Calero foi até abril deste 
ano secretário de Governo 
e Integridade Pública de 
Eduardo Paes, cargo que 

acabou gerando mais ini-
migos que amigos, é que 
tentou implementar postu-
ras de compliance impos-
síveis para o Poder Púbico, 
especialmente de uma cida-
de como o Rio de Janeiro. 
E não tem nem relação com 
corrupção ou não, mas sim 
com a informalidade do ca-

rioca.
Quem deixa 

a vaga é o pro-
dutor cultural 
Marcus Faustini, 
com uma liga-
ção muiPágina 
3-27uem deixa 
a vaga é o pro-
dutor cultural 
Marcus Faustini, 
com uma liga-

ção muito forte com a arte 
e cultura dos subúrbios ca-
riocas. 

Ele deixou em seu Ins-
tagram uma mensagem de 
agradecimento ao prefeito 
Eduardo Paes e um bre-
ve resumo de sua gestão à 
frente da pasta.

Marcelo Calero volta para Cultura do Rio

 Marcelo Calero ocupa cargo que o 
catapultou a ministro em 2016

Gabriel Subtil
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Monkeypox ainda é problema de 
saúde pública, dizem especialistas

A edição especial do en-
carte Mpox multinacional 
nas Américas: Lições do 
Brasil e do México traz ar-
tigos sobre a monkeypox 
ou “varíola dos macacos”, 
como é popularmente co-
nhecida. A Mpox é uma 
doença viral e a transmis-
são entre humanos se dá 
principalmente por meio 
de contato com lesões de 
pele de pessoas infectadas.

O Instituto Nacional 
de Infectologia Evandro 
Chagas da Fiocruz (Fun-
dação Oswaldo Cruz) e a 
revista científica The Lan-
cet Regional Health Ame-
ricas lançaram na última 
quarta-feira (25) a edição 
especial. 

A editora-chefe da re-
vista, Taissa Vila, afirmou 
que embora esteja cami-
nhando para resolução 
em alguns países, a Mpox 
ainda é um problema de 
saúde pública em vários 
lugares do mundo, como 

as Américas. 
Na avaliação da infecto-

logista Beatriz Grinsztejn, 
chefe do Laboratório de 
Pesquisa Clínica em HIV/
Aids e presidente eleita da 
IAS (International Aids 
Society), a Mpox “é uma 
doença negligenciada em 
termos de pesquisa e de 
recursos e tratamentos 
efetivos”. Segundo ela, es-
ses recursos poderiam ser 
disponibilizados, evitando 
ocorrência elevada e mor-
tes nos países pobres da 
África. 

Segundo a infectolo-
gista, a característica de 
lesões genitais já estava 
descrita na epidemia na 
Nigéria, onde a diversi-
dade sexual das pesso-
as não é aceita. Beatriz 
Grinsztejn afirmou que a 
Mpox tem sintonia com 
as infecções sexualmente 
transmissíveis, o que leva 
à possibilidade de agrava-
mento da doença. 

A SuperVia já iniciou o recadastramento dos alunos da rede pública 
aptos a receber a gratuidade em 2023. A concessionária solicitou às 
instituições de ensino a listagem atualizada dos alunos. Os cartões re-

ferentes a 2022 serão aceitos até o dia 30 de março.

Uma menina foi morta por uma bala perdida na noite da última quarta-
-feira (25) na Baixada Fluminense. Rafaelly da Rocha Vieira tinha com-
pletado 10 anos no última dia 20 e comemoraria o aniversário amanhã 

(28). Ela foi atingida por um tiro de fuzil. 

A Subsecretaria de 
Vigilância em Saúde de 
Nova Iguaçu inaugurou o 
Centro de Atendimento de 
Doenças Infectocontagio-
sas. O local fica ao lado do 
Centro de Saúde Doutor 
Vasco Barcelos e funcio-
nará de segunda à sexta-
-feira, das 8h às 17h.

Centro inaugurado 

A terceira edição do 
Rio Innovation Week / 
RIW acontece entre 3 
a 6 de outubro, no  Píer 
Mauá. Em novembro de 
2022, o evento recebeu 
125 mil pessoas duran-
te quatro dias, com um 
impacto de geração de 
negócios que chega a R$ 
1 bilhão. 

O interventor federal na segurança pública 
do DF, Ricardo Cappelli, entrega hoje (27) 
o relatório sobre os atos do 8 de Janeiro. O 
dossiê será enviado ao ministro relator do 
caso no STF (Supremo Tribunal Federal), 
Alexandre de Moraes, e ao governo federal. 

Rio Innovation Week 

Dossiê completo  

Editorial

A Prefeitura de Magé promove hoje 
(27) a primeira edição do Feirão do MEI. 
O evento acontece no “Calçadão de Magé”. 
Por lá, são esperadas cerca de 300 pessoas 
que terão a disposição serviços como regu-
larização de pendências.

Feira do MEI 

A Rua Antônio Pereira de Carvalho, na altura do número 900, em Nilópolis, na 
Baixada Fluminense,  está se transformando em lixão por conta de caminhões que 
despejam montanhas de entulho no trecho conhecido como ‘Eucalipto’. A prática, 
que acontece há anos, não é punida com multa pela prefeitura, que faz a limpeza do 
terreno, para não dizer ‘enxuga gelo’, porque os ‘sujões’ sempre voltam para despe-
jar lixo. 

‘Sujões’ emporcalham rua em Nilópolis 
Reprodução 

Uma das missões está o 
de incentivar a inovação e a 
tecnologia como impulsio-
nadores de negócios, pos-
sibilitando, assim, o cresci-
mento de todo o mercado. 
Em 2022 a RIW teve mais 
de 900 palestras e trouxe 
mais de duas mil startups. 

Impulsionar negócios 

Tudo gratuito 

Firjan SENAI oferece mais 700 vagas 
para cursos na Baixada Fluminense 

Estão abertas as ins-
crições para o Pro-
grama de Qualifi-

cação Setorial SENAI-RJ, 
que oferece gratuidade 
para cursos de aperfeiço-
amento, especialização ou 
de qualificação profissio-
nal. As aulas terão início 
entre os meses de janeiro 
e abril em todo o estado. 
A parceria entre a Firjan 
SENAI e os sindicatos da 
indústria do Rio dá oportu-
nidade para diferentes áre-
as de atuação no mercado 
de trabalho. Pela Baixada 
Fluminense, na Firjan SE-

NAI em Duque de Caxias 
e Nova Iguaçu estão dispo-
níveis 780 vagas nos seto-
res de Construção Pesada, 
Material de Defesa, Madei-
ra e Mobiliário, Mecânico, 
Material Elétrico, Meta-
lúrgico, Plástico, Produtos 
Químicos, Vestuário, Edi-
torial e Gráfica. No primei-
ro quadrimestre são oferta-
das 3,1 mil vagas em todo 
o estado. Ao longo do ano, 
a parceria entre os sindica-
tos e Firjan SENAI garan-
tirá 7,1 mil oportunidades. 
No total, o programa ainda 
oferece cursos para as áre-
as de Alimentos e Bebidas, 
Audiovisual e Animação 
Digital, Automotiva, Fer-
roviário, Joalheria, Metal-

mecânico, Tecnologia da 
Informação, Refrigeração 
de Ar e Têxtil.  

Diretamente 
nas unidades

As inscrições devem 
ser realizadas diretamente 
na unidade onde o curso 
será ministrado, porém, o 
candidato deve primeiro 
buscar uma carta de enca-
minhamento no sindicato 
responsável pela oportuni-
dade escolhida. O endere-
ço das unidades pode ser 
encontrado também no site 
da Firjan SENAI, na pági-
na das unidades Firjan SE-
NAI. Outras informações 
também podem ser obtidas 
pelo 0800 0231 231. 

Em todo o estado são mais de 3 mil oportunidades oferecidas em parceria com sindicatos da indústria

ASSESSORIA DE IMPRENSA 

horahmunicipios@gmail.com

Divulgação 

Parlamentares da Câmara dos Deputados durante sessão  Nove palestinos morrem em ataque israelense 
CISJORDÂNIA - Nove pa-

lestinos, incluindo uma idosa 
de 60 anos, morreram ontem 
(26) durante uma operação do 
Exército de Israel em Jenin, na 
Cisjordânia ocupada, segundo 
o Ministério da Saúde pales-
tino. Foi um dos maiores nú-

meros de mortos em um só dia 
em conflitos entre israelenses e 
palestinos dos últimos anos. Só 
em 2023, 29 palestinos morre-
ram durante confrontos com 
as forças de Israel. A operação 
do Exército israelense ocorreu 
dentro de um campo de refu-

giados na cidade de Jenin, na 
Cisjordânia ocupada - território 
conquistado por Israel da Jor-
dânia na Guerra dos Seis Dias, 
em 1967. Tel Aviv alegou que 
cumpria um mandado de prisão 
a um homem acusado de ter 
ligações com a Jihad islâmi-

ca - grupo armado que prega a 
destruição do Estado judeu. O 
Exército de Israel afirmou que 
suas forças dispararam contra 
“vários terroristas” ao entrar 
em um prédio com suspeitos. 
Houve confusão e tiros também 
na saída. A ministra da Saúde 

palestina, Mai Al Kaila, afir-
mou que, ao fim da busca pelo 
suspeito, militares israelenses 
“jogaram granadas de gás la-
crimogêneo” na ala pediátrica 
de um hospital de Jenin, “o que 
provocou a asfixia de algumas 
crianças”. Israel nega.

M
UNDO



 Estão disponíveis 780 vagas nos setores de Metalúrgico, Construção Pesada e Material de Defesa

Para Duque de Caxias 
são destinadas 580 vagas, 
disponibilizadas em par-
ceria com os sindicatos  da 
Indústria da Construção 
Pesada – Infraestrutura 
(SINICON); das Indústrias 

da Construção, Marmoris-
ta e Mobiliário (SINCOCI-
MO); das Indústrias Mecâ-
nicas e de Material Elétrico 
(SIMME); da Indústria de 
Material Plástico do Esta-
do de Rio de Janeiro (SIM-

PERJ); da Indústria de 
Produtos Químicos para 
Fins Industriais do Esta-
do do Rio de Janeiro (SI-
QUIRJ); da Indústria do 
Vestuário do Rio de Janei-
ro e Grande Rio (MODA 

RIO – SINDROUPAS) e 
das Indústrias Gráficas do 
Estado do Rio de Janeiro 
(SIGRARJ).  

Em Nova Iguaçu, as 200 
vagas destinadas ao públi-
co, são em parceria com os 

sindicatos das Indústrias de 
Materiais de Defesa (SIM-
DE); das Indústrias Mecâ-
nicas e de Material Elétrico 
(SIMME); e das Indústrias 
Metalúrgicas, Mecânicas e 
de Material Elétrico do Es-

tado do Rio de Janeiro (RJ 
METAL – SIMMMERJ).   
Pelas unidades da Baixada 
serão abertas nos primeiros 
4 meses do ano, 33 moda-
lidades de cursos, distribu-
ídas em 36 turmas.

Mais 30 modalidades de cursos em Caxias e Nova Iguaçu 
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melhor volante do Brasileirão

Fluminense garante permanência 
de André até dezembro de 2023

Volante, de 21 anos, interessa a muitos clubes europeus e projeta maior venda da história do clube
divulgação

Flu aposta em uma valorização ainda maior de André

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Um dos principais 
destaques do Flu-
minense para a tem-

porada, o volante André, de 
21 anos, vem despertando 
o interesse de clubes euro-
peus. Porém, o Tricolor não 
irá vender o jovem em 2023 
e projeta que sua transferên-
cia seja a maior da história 
do clube carioca.

De acordo com o site, o 
Fulham, da Inglaterra, che-
gou a sinalizar com a pos-
sibilidade de desembolsar 
algo em torno de 20 milhões 
de euros (cerca de R$ 110 
milhões). 

A negociação não seria 
para agora. Porém, o Flu-
minense aposta em uma 

valorização ainda maior de 
André, após uma possível 
convocação para a Seleção 
Brasileira.

“A gente tem um acordo 
com ele de que o ano de 
2023 ele fica todo aqui, para 
jogar a Libertadores, e ao fi-
nal do ano vamos avaliar se 
vão chegar propostas inte-
ressantes para o Fluminen-
se e para ele. Mas esse ano 
com certeza ele não será 
vendido”, afirmou o presi-
dente Mário Bittencourt.

André se firmou como 
titular do Fluminense em 
2021 e no ano passado foi 
eleito o melhor volante do 
Brasileirão. 

A manutenção do volante 
pela diretoria também é pelo 
desejo que clube carioca de 
conquistar um título de ex-
pressão na atual temporada.

Fla inicia venda de pacote de ingressos 
a R$ 230 para o Mundial de Clubes

O Flamengo embarca 
para o Mundial de Clubes no 
dia 2 de fevereiro, e, a partir 
de hoje (27), o clube inicia 
a venda online do pacote 
de ingressos para os jogos 
do time na competição, que 
será disputada em Marrocos. 
O valor será de R$ 230 com 
entradas para as duas parti-
das do Rubro-Negro no tor-
neio.

Os ingressos contempla-
dos no pacote fazem parte da 
“Categoria 2” disponibiliza-
da pela Fifa. Para o Mundial 
de Clubes, não haverá es-
calonamento de venda, ou 

seja, todos os sócios-torce-
dores estarão aptos a realizar 
a compra no momento da 
abertura.

A retirada dos ingressos 
físicos comprados será re-
alizada exclusivamente no 
Marrocos. Não haverá re-
tirada no Brasil, e somente 
o titular do Nação Sócio-
-Torcedor poderá efetuar a 
retirada dos ingressos.

Atual campeão da Liber-
tadores, o Flamengo ainda 
não tem definido o adversá-
rio na semifinal do Mundial 
de Clubes. Será o vencedor 
do confronto entre Al Hilal, 

da Arábia Saudita, contra 
o Wydad Casablanca, do 
Marrocos. A semifinal do 
Flamengo será em 7 de feve-
reiro, em Tanger.

Do outro lado da chave, o 
vencedor do primeiro duelo 
já definido entre Al Ahly, do 
Egito, e Auckland City, da 
Nova Zelândia, enfrenta o 
Seattle Sounders, dos EUA. 
A equipe vitoriosa desta cha-
ve encara o Real Madrid na 
semifinal. A grande final e 
disputa pelo terceiro lugar 
do Mundial de Clubes será 
no dia 11 de fevereiro, na 
capital Rabat.

Retirada dos ingressos físicos será unicamente no Marrocos

divulgação

Após decidir não reno-
var o empréstimo com o 
Fluminense, o meia Nathan 
se reintegrou ao elenco do 
Atlético-MG. No entan-
to, segundo a assessoria do 
Galo, o jogador é carta fora 
do baralho do clube mineiro 
e está participando dos trei-
nos apenas até encontrar um 
novo clube para ser empres-
tado.

Nathan estava nos planos 

do técnico Fernando Diniz 
para a temporada de 2023. 
Apesar de inicialmente não 
planejar manter o jogador, 
uma vez que o Atlético-MG 
desejava apenas vendê-lo, o 
Fluminense conversou com 
o Galo, que aceitou um novo 
empréstimo. Contudo, o 
meia não se reapresentou ao 
elenco tricolor.

A decisão do jogador de 
retornar ao Atlético gerou 

uma indisposição dentro do 
clube mineiro, que anteci-
pou suas férias e agendou 
a representação para o dia 
13 de janeiro. O desejo do 
Galo é que Nathan treine 
com a equipe até conseguir 
emprestá-lo a outro time.

Pelo Fluminense, Nathan 
disputou 38 dos 71 jogos, 
sendo 13 como titular. Ao 
todo, marcou apenas três 
gols e deu duas assistências.

Após recusar Fluminense, Nathan deverá 
ser emprestado novamente pelo Atlético-MG

Está nascendo um novo 
líder no Botafogo, trata-se 
do lateral-esquerdo Fernan-
do Marçal. Em menos de 
um ano de clube, o jogador 
se firmou como titular ab-
soluto e virou uma das re-
ferências do elenco, usando 
a faixa de capitão na estreia 
do time principal na tem-
porada, contra o Volta Re-
donda, pelo Campeonato 
Carioca.

“Sou feliz com que me 
vejam como peça impor-
tante dentro do grupo. 
Sempre fui capitão dos ti-
mes pelos quais passei sem 
a braçadeira. Agora é só 
mais uma peça (a braçadei-
ra) importante. Sou sempre 
um líder dentro de campo, 
costumo tentar ajudar meus 
companheiros. Gosto de 
ser esse capitão, falando 
com meus colegas, tentan-
do ajudar e mostrando os 
caminhos pela experiência 

que tenho. Para mim, é só 
mais um acessório”, disse. 
Marçal estreou com a ca-
misa do Botafogo em julho 
de 2022 contra o Santos, na 
18ª rodada do Campeona-

to Brasileiro. Desde então, 
foram 19 jogos, com duas 
assistências e dois gols 
marcados, o segundo deles 
na estreia do Cariocão de 
2023.

Lateral foi contratado em julho de 2022

divulgação

Marçal vira um dos líderes do Botafogo 
em menos de um ano de clube

Com a chegada de Léo 
Jardim, o Vasco terá que en-
contrar soluções para uma 
questão: o elenco ficará re-
cheado de goleiros. Serão 
cinco! A equipe tem Ivan, 
Thiago Rodrigues, Alexan-
der, Halls e agora Jardim.

A princípio, Léo Jardim e 
Ivan saem na frente na bri-

ga pela titularidade. O Vasco 
foi buscar Ivan no Zenit, da 
Rússia - ele chega empres-
tado pelo Corinthians até o 
fim do ano, com obrigação 
de compra caso cumpra al-
gumas metas. Jardim estava 
desde 2019 no Lille e vai 
assinar por três temporadas, 
mas o valor do negócio ain-

da não foi divulgado.
No atual panorama, Thia-

go, Halls e Alexander briga-
riam pela vaga de terceiro 
goleiro do elenco. O Vasco 
provavelmente terá que pro-
curar um destino, seja em 
definitivo ou por emprésti-
mo, para os que não forem 
aproveitados. 

Vasco terá 5 goleiros no elenco profissional

Botafogo publica Gatito Fernández no BID
É oficial: o Botafogo re-

novou o contrato de Gatito 
Fernández. O novo vínculo 
do goleiro foi publicado no 
BID (Boletim Informativo 
Diário) da CBF nesta sema-
na. Apesar de ainda não ter 
sido anunciado oficialmente 
pelo clube, toda a parte bu-
rocrática já foi resolvida e o 
paraguaio já está apto para 
jogar. 

O novo contrato é válido 

até dezembro de 2024.
Embora tenha a situação 

contratual resolvida, o ca-
misa 1 ainda não entrará em 
campo contra o Madureira, 
às 19h30 desta quinta-feira, 
pela 4ª rodada do Campeo-
nato Carioca. Com uma le-
são no ombro, o paraguaio 
ainda está na fase inicial de 
transição e sem condições 
físicas de jogo.

O clube negociava a re-

novação com Gatito desde 
o ano passado e o acordo 
estava encaminhado, tanto 
que o paraguaio vinha trei-
nando normalmente mesmo 
antes do novo contrato ser 
protocolado nos registros 
de Ferj e CBF.

Gatito Fernández é o es-
trangeiro com mais jogos na 
história do Botafogo, com 
194 partidas. Ele está no 
clube desde 2017.

Com autorização da 
CBF, o Flamengo estreará 
seu novo uniforme número 
1 na Supercopa do Brasil, 
sábado (28), às 16h30, em 
Brasília, no Mané Garrin-
cha, contra o Palmeiras. Di-

ferentemente do que estava 
previsto, apesar de visitan-
te, o Rubro-Negro, atual 
campeão da Copa do Brasil, 
não precisará jogar de bran-
co.

Como havia previsão de 

que o time jogasse de bran-
co na Supercopa, o Flamen-
go tinha decidido que só 
usaria a nova camisa núme-
ro 1 na semifinal do Mun-
dial, no próximo dia 7 (às 
16h de Brasília).

Flamengo estreará novo uniforme 1 na 
Supercopa do Brasil neste sábado
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SAÚDE PÚBLICA

Saúde repassará R$ 600 milhões a 
Estados para reduzir filas do SUS

Divulgação

Primeiro aporte será focado na ampliação do número de cirurgias eletivas realizadas nos próximos 90 dias

O Ministério da Saúde 
anunciou nesta se-
mana, um primeiro 

aporte emergencial de R$ 
600 milhões para Estados 
e municípios ampliarem a 
oferta de procedimentos mé-
dicos e reduzirem as filas 
do Sistema Único de Saúde 
(SUS), prioridade definida 
pelo próprio presidente Luiz 
Inácio Lula da Silva para 
seus primeiros cem dias de 
mandato. 

Segundo portaria apresen-
tada e aprovada em reunião 

da Comissão Intergestores 
Tripartite (CIT), com re-
presentantes do ministério 
e secretários municipais e 
estaduais da Saúde, esse 
primeiro aporte será focado 
na ampliação do número de 
cirurgias eletivas realizadas 
nos próximos 90 dias.

“Vamos começar pelas ci-
rurgias porque a fila cresceu 
muito na pandemia. É um 
esforço significativo do Go-
verno Federal. O maior valor 
já investido em um ano para 
esse tipo de demanda havia 
sido de R$ 300 milhões. Va-
mos oferecer o dobro”, afir-
mou o secretário de Atenção 
Especializada do ministério, 

Helvécio Magalhães.
Nesse plano, as secreta-

rias estaduais da Saúde terão 
de apresentar, entre outras 
informações, o tamanho es-
timado da sua fila por tipo de 
procedimento, a relação dos 
serviços de saúde que reali-
zarão os procedimentos com 
o aporte extra federal, a meta 
de redução de filas para 2023 
e um cronograma de execu-
ção dos recursos. 

O secretário disse que os 
Estados ficarão livres para 
usar o recurso em suas pró-
prias redes ou fazendo con-
vênio com unidades privadas 
e filantrópicas para a oferta 
dos procedimentos. Fila de espera é de anos

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Vacinação contra covid atende   
crianças na Baixada Fluminense
Em Nova Iguaçu, na Bai-

xada Fluminense, a Prefei-
tura está realizando a va-
cinação contra a covid-19 

para crianças de seis meses 
a dois anos de idade, com 
ou sem comorbidades. Os 
documentos necessários 

para imunização são o CPF 
ou o cartão nacional de saú-
de da criança e um docu-
mento de identificação do 

responsável legal.
Quem quiser pode aces-

sar o site da Prefeitura 
para conferir o calendá-
rio semanal e os locais de 
atendimento. Além disso, 
a campanha também ofere-
ce dias e locais exclusivos 
para a vacinação desta fai-
xa etária. A Policlínica de 
Vila de Cava é o ponto de 
atendimento das segundas-
-feiras. Às terças, na Clínica 
da Família de Comendador 
Soares. O Centro de Saúde 
Vasco Barcelos, no Centro, 
é o local escolhido para as 
quartas-feiras. Na quinta o 
serviço é feito na Policlíni-
ca de Austin e na Unidade 
de Saúde de Jardim Paraíso. 
E, na sexta, na Policlínica 
de Miguel Couto.Campanha tem dia para vacinação

Divulgação

A Prefeitura de Nova 
Iguaçu deu início ao serviço 
de castração na cidade. O 
trabalho é feito através de 
uma parceria entre a Secre-
taria Municipal de Saúde, a 
Clínica Veterinária da Uni-
versidade Iguaçu e o Hos-
pital Veterinário da Estácio. 
Segundo a Prefeitura, a ex-
pectativa é de que as duas 
instituições castrem até 4,8 
mil animais por ano.

Além da castração dos 
PETs, o programa deverá 
oferecer atendimento para 

diagnóstico e tratamento 
de algumas doenças dos 
animais. Mais de 3.400 
consultas devem ser feitas 
ao longo do ano. Para ter 
acesso aos serviços é pre-
ciso que os donos dos bi-
chinhos façam um cadastro 
online. Basta acessar o site 
da Prefeitura, em www.
novaiguacu.rj.gov.br . Em 
seguida, a assessoria espe-
cial de proteção ao animal 
entrará em contato com os 
responsáveis para agendar 
uma data para consulta e 

Nova Iguaçu inicia 
serviço de castração 

animal gratuita
Divulgação

Mais de 3.400 consultas devem ser feitas

Prefeitura lança o programa Lares 
Cariocas para pessoas em situação de rua
A Prefeitura do Rio, 

por meio da Secretaria 
Municipal de Assistência 
Social (SMAS), lançará o 
programa Lares Cariocas, 
um modelo inovador de 
políticas públicas de aco-
lhimento no Rio, que tem 
como objetivo possibilitar 
a pessoas em situação de 
rua o acesso imediato a 
moradias seguras, indivi-
duais e integradas à comu-
nidade. 

Serão imóveis aluga-
dos, mobiliados, busca-
dos, a partir desta sexta-

-feira (27), em locais 
próximos de onde vivem 
essas pessoas.

“A ideia do Lares Ca-
riocas é o poder público 
contribuir na vida das mu-
lheres em situação de rua 
para um processo pleno 
de autonomia. Importante 
destacar que o tempo é de 
um ano, e o nosso esfor-
ço socioassistencial será 
de preparar essas mulhe-
res para não voltarem às 
ruas”, afirmou a secretária 
de Assistência Social, Ma-
ria Domingas Pucú.

Inicialmente, o progra-
ma disponibilizará dez 
moradias por um período 
de um ano, beneficiando 
mulheres adultas, com 
idade de 18 a 59 anos, grá-
vidas, puérperas ou com 
bebês de até 2 anos de ida-
de. 

Equipes da SMAS e da 
Secretaria Municipal de 
Saúde já identificaram mu-
lheres nessa situação e se-
rão buscados imóveis ini-
cialmente no Centro e em 
Madureira, mais próximos 
delas. Depois poderão ser 

incluídos outros bairros 
no programa. Ao partici-
par do Lares Cariocas, o 
usuário receberá acom-
panhamento individual e 
familiar, durante um ano, 
por equipe formada por 
profissionais das áreas de 
assistência social e psico-
logia, em parceria com as 
demais políticas públicas, 
como saúde, educação, 
trabalho e renda, visando 
seu atendimento integral, 
com acompanhamento 
personalizado e apoio para 
permanecer no programa.

Rio vai inaugurar super 
centro de vacinação

A aplicação de vacinas na 
cidade do Rio de Janeiro vai 
ser ininterrupta, ou seja, de 
domingo a domingo, das 8h 
às 22h e em um único local. 
O Super Centro Carioca de 
Vacinação começa a funcio-
nar no próximo sábado, 28 
de janeiro, no prédio que 
abrigou o Desinfectório de 
Botafogo, inaugurado em 
1905, na rua General Seve-
riano, número 91, na zona 
sul da cidade. 

Nos últimos anos, o lo-
cal funcionava como área 
administrativa do Hospi-
tal Municipal Rocha Maia. 
Desinfectórios eram locais 
destinados ao isolamento 
de pessoas com doenças 
contagiosas e higienização 

de seus objetos pessoais. E 
tinham aparelhos, ambulân-
cia, câmaras de banhos e até 
fornos de incineração.

O secretário de Saúde do 
Rio, Daniel Soranz, desta-
cou que a unidade vai con-
centrar todas as vacinas es-
peciais do SUS, o Sistema 
Único de Saúde, e garantir 
que a população tenha mais 
acesso à vacinação. 

A estimativa, segundo 
ele, é de atender 600 pesso-
as por dia.

Nas clínicas da família e 
centros municipais de saú-
de, o serviço de imunização 
continua funcionando de 
segunda a sexta-feira, das 
8h às 17h, e aos sábados até 
o meio-dia.

Feira de Adoção Pet acontece neste sábado
Neste sábado (28), o 

Caxias Shopping promove 
a primeira edição do ano 
da Feira de Adoção Pet. 
A ação, que será realizada 
das 10h às 14h, em parceria 
com a instituição Gatinhos 
da Praça, vai reunir cerca 
de 6 cães e 11 gatos resga-
tados das ruas, que estarão 
disponíveis para adoção 

responsável. 
Os interessados em ado-

tar um novo amigo de qua-
tro patas devem ser maio-
res de 18 anos, apresentar 
identidade, CPF e compro-
vante de residência. Ainda, 
os candidatos a tutores de 
pets vão passar por uma 
entrevista com os organi-
zadores.

Como nas edições ante-
riores, a feira vai aconte-
cer no Parcão, espaço no 
primeiro piso do shopping 
projetado especialmente 
para os cães socializarem 
e brincarem, também equi-
pado com filtro de água 
pet, cantinho pipidog com 
tapete higiênico e suporte 
com saquinhos catacaca. 

No local, os visitantes 
também podem apoiar a 
causa animal a partir da 
doação de tampinhas plás-
ticas de garrafa PET, ma-
terial reciclado que é enca-
minhado para a ONG Rio 
Eco Pets e tem seu valor 
revertido em tratamento 
veterinário e rações para 
animais abandonados.



sexta-feira, 27 de janeiro de 2023 Hora 7polícia

Até quando?

Menina morre com tiro de 
fuzil em São João de Meriti

Rafaelly da Rocha Vieira, que completou 10 anos na última sexta-feira, estava brincando no portão de casa quando criminosos passaram atirando

A tragédia se repete. 
Mais uma criança 
foi vítima de bala 

perdida no Rio de Janeiro. 
Rafaelly da Rocha Vieira, 
que completou 10 anos na 
última sexta-feira (20), foi 
morta após homens en-
capuzados terem passado 
atirando na esquina da Rua 
Doutor Monteiro de Barros 
com Avenida Getúlio de 
Moura, no Centro de São 
João de Meriti, na Baixada 
Fluminense. Familiares e 
moradores realizaram pro-
testo após a morte da me-
nina.

Familiares reletam que 
a menina estava no portão 
de casa brincando com uma 
amiguinha quando começa-
ram os tiros. “Se ela tivesse 

ficado atrás do carro, teria 
sobrevivido”, lamenta Elza 
Alaíde,  madrinha de Ra-
faelly, que chegou a ser le-
vada à UPA do Jardim Iris, 
mas não resistiu.

A festa de aniversário 
da menina estava marcada 
para amanhã (28), em um 
sítio de Nova Iguaçu. “Ela 
era maravilhosa, perfei-

ta, muito amada por todos. 
Não tem como descrevê-
-la. Ela também cuidava da 
bisavó, de 71 anos”, disse 
Elza, conta ainda que Edna 
Maria, a bisavó, estava em 
uma viagem em Salvador, 
na Bahia, e que agora está 
tentando comprar uma pas-
sagem para poder voltar ao 
Rio.

Menino morto em 
Meriti em 2020

Em julho de 2020, Ítalo 
Augusto de Castro Amo-
rim, de 7 anos, estava brin-
cando na porta de casa, na 
Rua Ceci, no Éden, quando 
foi atingido por um dispa-
ro. Ele chegou a ser levado 
para a Unidade de Pron-
to Atendimento (UPA) do 

bairro, mas chegou ao local 
morto.

De acordo com informa-
ções do 21º BPM (São João 
de Meriti), uma equipe do 
batalhão realizava um pa-
trulhamento de rotina perto 
do local onde Ítalo estava 
quando foi atacada a tiros 
por traficantes. Um dos dis-
paros teria atingido o meni-

no. A Delegacia de Homicí-
dios da Baixada Fluminense 
(DHBF) foi acionada para 
fazer uma perícia no local.

Rafaelly da Rocha Vieira, 
de 10 anos, é a sexta criança 
ou adolescente mortos por 
bala perdida no último ano 
no Estado do Rio de Janei-
ro, segundo a ONG Rio de 
Paz. 

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Reprodução

Rafaelly da Rocha foi atingida por fuzil quando homens encapuzados passaram atirando. Moradores realizaram protesto após a morte da menina

Operação da PF e do MP contra lavagem 
de dinheiro do tráfico prende 10 suspeitos 

Uma operação da Polícia 
Federal e do Grupo de Atu-
ação Especial no Combate 
ao Crime Organizado (Ga-
eco), do Ministério Público 
do Rio, prendeu 10 pessoas 
ontem (26) suspeitas de es-
quema de lavagem de di-
nheiro oriunda do tráfico de 
drogas e armas.

A ação que mobilizou 
cerca de 100 policiais fe-
derais tem como objetivo 
cumprir 18 mandados de 

prisão preventiva e 31 de 
busca e apreensão no Rio, 
em São Paulo e em Santa 
Catarina. Os alvos da Ope-
ração Fim do Mundo são 
três grupos criminosos que, 
juntos, movimentaram mais 
de R$ 100 milhões, nos úl-
timos três anos.

De acordo com balanço 
da PF, foram dez alvos de 
mandados de prisão preven-
tiva e uma prisão em fla-
grante por uso de documen-

to falso. Ao todo, são quatro 
pessoas presas no Rio, cin-
co em Santa Catarina e duas 
em São Paulo.

Bens sequestrados 
Além dos mandados de 

prisão e de busca e apreen-
são, expedidos em dezem-
bro pela 1ª Vara Criminal 
Especializada em Organiza-
ção Criminosa do Tribunal 
de Justiça do Rio, foram se-
questrados 15 imóveis, 19 

automóveis e duas embar-
cações. Isso aconteceu nos 
municípios do Rio de Janei-
ro, em Mangaratiba (RJ), 
em Angra dos Reis (RJ), em 
Balneário Camboriú (SC) 
e Foz do Iguaçu (Paraná). 
Mais de 32 contas bancárias 
da organização criminosa 
foram bloqueadas. Toda 
essa movimentação no pa-
trimônio do bando totalizou 
mais de R$ 22 milhões de 
reais.

Jet Ski do principal alvo da operação foi 
sequestrado em Balneário Camboriú

Divulgação/Polícia Federal
Um ex-policial militar 

foi preso na última quarta-
-feira (25), por policiais 
militares da 9ª DP (Catete), 
suspeito de dar o chamado 
“golpe da maquininha” do 
cartão de crédito em turis-
tas na Zona Sul do Rio de 
Janeiro. Rodrigo Barbosa 
da Silveira, de 43 anos, vai 
responder por estelionato.

Segundo as investiga-
ções, o último golpe teria 
acontecido na última terça-
-feira (24) quando uma ví-
tima pegou uma corrida de 
Botafogo para o Catete. Na 
ocasião, a corrida que cus-
tava R$ 19,00 saiu para um 
técnico industrial por R$ 
1.900,00.

A vítima de 43 anos rela-
tou à polícia que no dia do 
crime, por volta das 17h40, 
pegou um táxi em frente ao 
Botafogo Praia Shopping 
e pediu para seguira para 
o Windsor Florida, no Ca-
tete. Ao chegar ao destino 
final, o homem disse que 
teria perguntado se Rodri-
go aceitava transferência 
via Pix. 

No entanto, o suspeito 
teria afirmado que só acei-
tava pagamento por cartão.

Em seguida, Rodrigo 
teria dado uma máquina 

de cartão para o técnico 
industrial. O homem digi-
tou a senha. Entretanto, ele 
não teria recebido o com-
provante do débito. Em de-
poimento, a vítima afirmou 
que Rodrigo “mostrou o 
valor a ser debitado na tela 
do celular e constava R$ 
19,00”. Após fazer o paga-
mento, a vítima notou que 
o valor cobrado era 100 ve-
zes mais.

Após a denúncia da ví-
tima, os agentes da 9ª DP 
conseguiram localizar o 
ex-PM nas imediações do 
Botafogo Praia Shopping. 
Ao ser abordado por um 
policial civil, ele teria se 
identificado como sendo 
“colega, policial militar do 
6º BPM (Tijuca)”. O ho-
mem foi expulso da corpo-
ração em 2011.

Em depoimento à 9ª 
DP, o homem disse que, 
“o cliente fez o pagamen-
to através da maquininha 
Mercado Pago” e que “na 
hora de digitar o valor es-
tava com pressa e digitou o 
valor errado, R$ 1.900,00 
ao invés de R$ 19,00”. No 
entanto, para a Polícia Ci-
vil ele mentiu. Na avalia-
ção dos agentes, ele teve a 
intenção de dar o golpe.

Ex-PM roda por aplicar 
o ‘golpe da maquininha’ 

 Agentes apreenderam dinheiro em espécie na
 residência de um dos alvos, em Balneário Camboriú

Jovem rouba celular e leva uma ‘chave’ de lutador 
Um adolescente de 17 

anos que roubou um celu-
lar no Recreio dos Bandei-
rantes, Zona Oeste do Rio, 
foi apreendido por agentes 
do Segurança Presente na 
última quarta-feira (25). 
Antes mesmo dos policiais 
chegarem ao local, o jovem 

já havia sido imobilizado 
pelo lutador do UFC Felipe 
Colares. Segundo a Secre-
taria de Estado de Gover-
no (Segov), os policiais do 
Recreio Presente patrulha-
vam a Avenida Glaucio Gil 
quando foram acionados 
por pedestres a respeito do 

roubo.  De imediato, foram 
ao local e avistaram o me-
nor imobilizado pelo luta-
dor, conhecido como Felipe 
Cabocão.  A vítima, de 21 
anos, reconheceu o adoles-
cente como o assaltante, e o 
mesmo acabou confessando 
o crime, levando os agentes 

ao local onde havia escon-
dido o celular. O aparelho 
foi devolvido à mulher e 
a ocorrência registrada na 
16ª DP (Barra da Tijuca), 
onde o menor permaneceu 
apreendido e se encontra à 
disposição do Juizado da 
Infância e Juventude.

PLANTÃO
Acidente com van e caminhão deixa 12 

pessoas mortas, entre elas um bebê
TOCANTINS - Um grave 

acidente entre uma van e um 
caminhão deixou 12 mortos 
na TO-280, na última quarta-
-feira (25) entre os municípios 
de Almas e Natividade. A van 
seria da Secretaria Municipal 
de Saúde de Almas e retornava 
de Palmas. 

O veículo teria batido de 

frente com o caminhão. Os 
mortos são quatro homens, 
sete mulheres e um bebê. Dois 
homens foram socorridos com 
vida e levados para hospitais de 
Porto Nacional e Natividade.

Equipes do Instituto Médico 
Legal (IML) estão no local e os 
bombeiros trabalham na retira-
da das vítimas que ficaram pre-

sas às ferragens.
De acordo com o IML, uma 

força tarefa foi montada para 
fazer as necrópsias. 

A Prefeitura de Almas infor-
mou que está oferecendo todo 
suporte e apoio necessários aos 
familiares das vítimas e aos 
pacientes que estão hospitali-
zados.

Reprodução

O veículo teria batido de frente com o caminhão
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O Tribunal de Contas 
da União (TCU) de-
terminou nesta se-

mana que o Banco do Bra-
sil realize concurso público 
exclusivo para pessoas com 
deficiência, sem prejuízo 
à realização dos concursos 
gerais.

O banco tem 90 dias, a 
contar da notificação, para 
apresentar um plano para 
cumprir a determinação do 
tribunal.

Também terá de divulgar 
na internet informações 
atualizadas sobre o total 
de postos de trabalho ocu-
pados na entidade, desta-
cando o percentual que se 
encontra ocupado por pes-
soas com deficiência, ha-

bilitadas, ou beneficiários 
reabilitados da Previdên-
cia Social. A decisão aten-
deu parcialmente a pedido 
apresentado pelo procura-
dor Sérgio Ricardo Costa 
Caribé, do Ministério Pú-
blico de Contas. O objeti-
vo é que, com a realização 
de um concurso específico, 
o banco consiga aumentar 
o número de pessoas com 
deficiência em seu quadro 
de funcionários, de forma a 
cumprir a legislação sobre 
o tema.

A lei determina que 
empresas com mais de 1 
mil funcionários tenham, 
no mínimo, 5% dos seus 
cargos preenchidos com 
pessoas com deficiência 
(PcDs). Porém, segundo 
dados informados pelo 
Banco do Brasil ao TCU, 
o percentual de pessoas 

com deficiência no seu qua-
dro funcional é de apenas 
1,84%. Durante a tramita-
ção no processo no TCU, 
o Banco do Brasil chegou 
a alegar para o tribunal 
que “não estaria obrigado 
a abrir concursos públicos 
sem necessidade e utilidade 
de contratação e ‘exclusi-
vamente pela interpretação 
isolada de um dispositivo’”. 
Os argumentos do banco, 
contudo, não foram aceitos.

“A meu ver, havendo 
concurso específico para 
PcDs, além de se direcionar 
esforços reais e factíveis 
à realização do comando 
constitucional, não se criam 
expectativas de direito em 
terceiras pessoas não alcan-
çadas pelo edital destinado 
a PcDs”, afirmou o relator 
do processo, ministro Arol-
do Cedraz.

Ele lembrou que a mes-
ma exigência já foi feita à 
Caixa Econômica Federal, 
que abriu no ano passado 
um concurso exclusivo às 
pessoas com deficiência, 
com 1.100 vagas. “Ou seja, 
a Caixa está empenhada em 
realizar a vontade consti-

tucional”, disse Cedraz em 
seu voto.

O relator ressaltou tam-
bém que “já se passaram 
mais de 20 anos desde a edi-
ção do Decreto 3.298/1999 
e da Lei 8.213/1991, e mais 
de 30 anos desde a edição 
da Lei 7.853/1989, sem 

que o Banco do Brasil te-
nha chegado nem mesmo 
ao preenchimento de 2% de 
seus postos de trabalho com 
as PcDs, frustrando, assim, 
a vontade constitucional 
expressa e disciplinada por 
leis e decretos subsequen-
tes”.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

determinação do tribunal

Banco do Brasil terá que realizar 
concurso exclusivo para PCD’s

Menos de 2% das vagas do banco são preenchidas por pessoas com deficiência

Banco está abaixo do percentual mínimo de 5% 

Divulgação

Não Me Perturbe fecha o ano de 
2022 com 11 milhões de cadastros
Mecanismo que permi-

te o bloqueio de chamadas 
não desejadas de empre-
sas, a plataforma Não Me 
Perturbe fechou 2022 com 
11 milhões de números de 
telefone cadastrados. Isso 
representa crescimento de 
1,45 milhão de números 
em relação a 2021.

Segundo a Conexis Bra-
sil Digital, que reúne as 
empresas de telecomuni-
cações e de conectivida-
de, o número de cadastros 
equivale a 3,8% da base de 
288,6 milhões de telefones 
fixos e móveis existentes 
no Brasil.

Em operação desde ju-
lho de 2019, a plataforma 
permite que as pessoas 
bloqueiem chamadas de 
telemarketing vindas de 
empresas de telecomunica-
ções e de oferta de crédito 
consignado. O mecanismo, 
no entanto, não bloqueia 
ligações, por exemplo, de 

planos de saúde ou de redes 
varejistas.

Quem quiser bloquear 
seus números de celular e 
telefone fixo para não re-
ceber ligações de telema-
rketing desses dois setores 
(telecomunicações e crédi-
to consignado) deve fazer 
o cadastro diretamente no 
site Não Me Perturbe ou 
por meio dos Procons em 
todo o país. O bloqueio 
ocorre em até 30 dias após 
o cadastro no site.

A maior parte dos nú-

meros bloqueados está no 
estado de São Paulo, com 
5,17 milhões de núme-
ros registrados. São Paulo 
também concentra a maior 
base de clientes do país, 
com 87 milhões de celula-
res e telefones fixos. 

O Distrito Federal tem 
a maior proporção de tele-
fones cadastrados na plata-
forma, com 7,1% da base 
de telefones fixos e móveis 
do DF.

Em operação desde julho 
de 2019, a plataforma Não 

Me Perturbe faz parte das 
medidas de autorregulação 
do setor para melhorar a 
relação com os consumi-
dores. 

Desde então, o núme-
ro de cadastrados cresceu 
ano a ano, mas só superou 
a marca de 10 milhões em 
2022. Em novembro do 
ano passado, segundo a 
Agência Nacional de Te-
lecomunicações (Anatel), 
o volume de queixas caiu 
29% em relação ao mesmo 
mês do ano anterior.

Mecanismo bloqueia chamadas de telemarketing

Divulgação Em 2008, o Governo 
Federal lançou o Progra-
ma Banda Larga nas Es-
colas (PBLE), que visa 
levar o acesso à internet 
às escolas públicas ur-
banas. Os dados do pro-
grama são públicos e fo-
ram acessados através da 
Base dos Dados.

O Instituto Rio21 fez 
uma análise do trabalho 
desenvolvido por este 
programa especificamen-
te na cidade do Rio de 
Janeiro desde o seu sur-
gimento, em 2008, até 
2019. 

Neste período, 1.601 
escolas públicas locali-
zadas na cidade recebe-
ram banda larga, possibi-
litando a conexão com a 
internet.

O ano em que houve 
maior número de esco-
las recebendo o acesso 
à internet foi quando o 
programa foi criado, ain-

da em 2008. Na ocasião, 
1.147 escolas receberam 
banda larga. Os números 
naturalmente decaíram 
nos anos posteriores, já 
que não são criadas tan-
tas escolas por ano.

Ainda assim, o progra-
ma não cobre todas as es-
colas da cidade, que tem 
a segunda rede de ensino 
mais extensa do Brasil, 
segundo o IBGE (2008). 
Dentre as escolas que fo-
ram contempladas pelo 
programa na cidade, a 
maioria faz parte da rede 
municipal de ensino, cor-
respondendo a mais de 
70%.

O Programa Banda 
Larga nas Escolas é uma 
iniciativa fundamental 
nos tempos atuais, em 
que professores e alunos 
são incentivados a utili-
zar a internet em sala de 
aula como ferramenta de 
aprendizagem.

Entre 2008 e 2019, mais de 
1500 escolas públicas do Rio 

passaram a ter acesso a internet

O VLT carioca passa a 
oferecer audioguia em três 
idiomas, uma ferramenta 
que traz informações sobre 
os pontos turísticos em que 
o transporte passa. O conte-
údo gratuito deve orientar 
turistas e moradores que 
utilizam o Veículo Leve 
Sob Trilhos para visitar o 
Rio de Janeiro. Os usuá-
rios do VLT podem escutar 
em português, inglês e es-
panhol áudios descritivos 
sobre a história do local, 
curiosidades e informações 
sobre a arquitetura de cerca 
de 200 pontos no entorno 
dos trilhos, como o Theatro 
Municipal, o Centro Cul-
tural Banco do Brasil e a 

Catedral de São Sebastião, 
além da Pedra do Sal, Ins-
tituto dos Pretos Novos, en-
tre outros. Todo o conteúdo 
pode ser acessado através 
do aplicativo do VLT Cario-
ca, mas a ferramenta só fun-
ciona dentro do transporte. 
As mensagens são liberadas 
por meio de um sistema 
GPS, que detecta a posição 

do usuário e executa auto-
maticamente informações 
sobre os locais mais pró-
ximos. O aplicativo ainda 
oferece a opção de utiliza-
ção manual, na qual o usu-
ário escolhe um dos pontos 
de interesse mais próximos, 
considerando os trilhos do 
VLT por meio de um mapa 
disponível no app.

Usuários poderão escutar em português, inglês e espanhol

Divulgação

VLT passa a oferecer audioguia em 
português, inglês e espanhol agora A partir de fevereiro, o 

Sistema Fecomércio RJ 
(Senac RJ, Sesc RJ e Fe-
comércio RJ) dará início a 
uma série de iniciativas nas 
áreas educacional e empre-
sarial, para impulsionar o 
setor de eventos, que sofreu 
sérios danos durante a pan-
demia. 

No início deste ano, o 
Sesc RJ vai oferecer 100 
vagas gratuitas para ca-
pacitação profissional em 
“Organizador de Eventos”, 
no Rio; e, em Petrópolis. A 
Fecomércio RJ também re-
alizará a 1ª edição do Web 
Summit Rio e o maior en-
contro de empresários do 
turismo da América Latina, 
a feira da ABAV, que será 
realizada, entre os dias 27 e 

29 de setembro, no RioCen-
tro.

Em 2022, o mercado de 
eventos registrou um forte 
crescimento em todo o Bra-
sil, segundo a Associação 
Brasileira de Promotores 
de Eventos (Abrape). So-
mente, neste ano, foram ge-
rados mais de 2 milhões de 
empregos. Mas, de acordo 
com a Abrape, esse número 
poderia ser maior, se o mer-
cado não carecesse de mão-
-de-obra qualificada.

O objetivo do curso de 
“Organizador de Eventos” 
é oferecer uma formação 
completa, para que os alu-
nos ingressem rápido no 
mercado de trabalho. No 
curso, o aluno aprenderá a 
planejar, operar, executar e 

realizar o pós-evento. Ges-
tão de pessoas, comunica-
ção, marketing de eventos, 
regras de etiqueta, cerimo-
nial e protocolo, também 
fazem parte da grade cur-
ricular apresentada aos alu-
nos.

A formação faz parte do 
Programa Senac de Gratui-
dade (PSG), voltado para 
pessoas que atendam ao 
critério de renda familiar de 
até 2 salários-mínimos por 
pessoa. 

Os interessados devem 
se candidatar pelo portal 
http://psg.rj.senac.br. As 
aulas terão início em feve-
reiro, nas unidades do Cen-
tro, Botafogo e Riachuelo, 
no Rio; e, em Petrópolis, na 
Região Serrana. 

Fecomércio RJ oferece curso de capacitação 
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CAPSI de Resende começa 
a funcionar em nova casa 

Novo endereço 

Divulgação/PMR

Atendimentos acontecem das 8h às 18h, de segunda a sexta-feira. Serviços que eram oferecidos no Jardim Jalisco passam a acontecer na nova localidade

O Centro de Atenção 
Psicossocial para 
Infância e Adoles-

cência (CAPSi) da Prefei-
tura de Resende começou a 
funcionar em novo endere-
ço nesta semana. Agora, os 
atendimentos acontecem na 
Rua Altamiro O’Reilly, nº 
120, na Vila Julieta. Desta 
forma, todos os serviços que 
eram oferecidos no Jardim 
Jalisco passam a acontecer 
na nova localidade. Apesar 
da alteração de endereço, 
o horário de atendimento 

segue acontecendo das 8h 
às 18h, de segunda a sexta-
-feira. 

A mudança de endereço 
tem como objetivo garantir 
um espaço amplo e seguro, 
pensando na acessibilida-
de, promoção, prevenção e 
recuperação da saúde dos 
usuários e colaboradores. 

O CAPSi é a unidade de 
saúde destinada a crianças 
e adolescentes com trans-
torno mental ou que sofrem 
pelo uso de álcool e drogas. 
Os atendimentos aconte-
cem diariamente pelo pro-
fissional técnico para casos 
novos, bem como atendi-

mento aos casos antigos. 
Ademais, também são rea-
lizadas diversas oficinas na 
unidade. 

Apoio psicológico
Dentre os trabalhos ofe-

recidos pelo CAPSi, tem 
ainda o grupo de família, 
que visa oferecer apoio psi-
cológico a todos os familia-
res dos pacientes. 

“Todas as nossas ativi-
dades no Centro são volta-
das para os pacientes. Mas, 
além disso, também refor-
çamos a necessidade de 
cuidar de todos aqueles que 
cuidam de quem ama. Todos 

merecem cuidado e às vezes 
nem sabem que precisam 

de uma atenção reforçada”, 
explicou Daniele Barreto, 

superintendente de Saúde 
Mental. 

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

O Centro de Atenção Psicossocial para Infância e Adolescência (CAPSi) 
começou a funcionar na Rua Altamiro O’Reilly, na Vila Julieta

Guarda Civil garantiu a segurança 
nos festejos de São Sebastião

A Comunidade São Se-
bastião do bairro Freitas 
Soares comemorou o Dia 
do Padroeiro com ativida-
des entre os dias 17 e 20 
deste mês e contou com o 
apoio da Secretaria Mu-
nicipal de Ordem Pública 
através de ações da Guarda 
Civil Municipal (GCM), 
que garantiu a segurança e 

a ordem no trânsito no en-
torno da Igreja localizada 
no bairro.

Segundo o comandan-
te da GCM, Douglas de 
Souza, o pedido de apoio 
foi feito previamente pela 
comunidade e prontamente 
atendido pela Secretaria de 
Ordem Pública. “Aumenta-
mos o efetivo nos dias das 

atividades comemorativas 
e atuamos na organização 
para garantir a segurança 
no trânsito que foi intensi-
ficado, assim todos pude-
ram participar dos eventos 
religiosos com mais tran-
quilidade. 

Estamos sempre prontos 
a servir nossa população”, 
concluiu o comandante.

A festa contou com o apoio da Secretaria Municipal de Ordem 
Pública através de ações da Guarda Civil Municipal

Divulgação/PMPR

A Secretaria de Infraes-
trutura de Volta Redonda 
(SMI) segue acelerando 
com as ações de manuten-
ção na cidade. Os dias com 
sol estão permitindo uma 
mobilidade maior às equi-
pes, apesar dos transtornos 
que as chuvas ainda cau-
sam. Na última quinta-feira 
(26), as equipes iniciaram 
trabalhos de conservação 
nos bairros Santo Agosti-
nho, Jardim Amália, Euca-
liptal, Monte Castelo, Padre 
Josimo, São Geraldo, Açu-
de, Belo Horizonte, Santa 
Cruz , Limoeiro, Sidervile 
, Laranjal e Aero Clube, 
Belmonte, Caieiras, Jardim 
Belvedere, Retiro, Casa de 
Pedra e Siderópolis. Os ser-
viços de roçada e tapa bura-
cos foram executados com a 
ajuda de máquinas, roçadei-
ras e caminhões e cerca de 
200 profissionais.

O serviço de roçada foi 
realizado nos bairros Santo 
Agostinho, Jardim Amália, 
Eucaliptal, Monte Castelo, 
Padre Josimo, São Geral-
do, Açude, Belo Horizon-
te, Santa Cruz , Limoeiro, 

Sidervile , Laranjal e Aero 
Clube. Equipes executaram 
também o serviço nas entra-
das da cidade pelos bairros 
207, Rodovia dos metalúr-
gicos, Avenida Sérgio Bra-
ga, Avenida dos trabalhado-
res e Niterói. Já nos bairros 
Belmonte, Caieiras, Jardim 
Belvedere, Padre Josimo, 
Retiro, Santa Cruz, Santo 
Agostinho, Casa de Pedra 
e Siderópolis as equipes da 
SMI trabalharam na opera-
ção de tapa-buracos. A Pre-
feitura de Volta Redonda 
deve em breve iniciar uma 
ação maior de recuperação 
do asfalto, com novo con-
trato a ser fechado com uma 
empresa especializada no 
trabalho.

Demandas atendidas
A secretária de Infraes-

trutura, Poliana Gama, des-
taca que o serviço é realiza-
do diariamente, atendendo 
também as solicitações dos 
moradores e associações de 
moradores.

“O trabalho não para. Te-
mos uma programação diá-
ria que visa atender todos os 
bairros da cidade, priorizan-
do os serviços mais urgen-
tes. Nosso objetivo é deixar 
nossa cidade limpa e orga-
nizada. Para isso estamos 
intensificando os trabalhos 
e avançando nas ações”, 
disse Poliana, ressaltando 
que o trabalho prossegue 
nesta sexta-feira e no fim de 
semana.

 Equipes aceleram nas ruas com uma programação 
diária de execução do trabalho até atender toda a cidade

Divulgação/PMVR

Volta Redonda trabalha para melhorar manutenção 

Em homenagem ao Dia 
Nacional dos Quadrinhos, 
comemorado em 30 de Ja-
neiro, a Superintendência 
de Cultura vai promover na 
próxima segunda-feira (30), 
das 09h às 17h, uma série 
de atividades na Biblioteca 
Pública Dona Mariúcha, no 
Centro. 

A programação reunirá 
contação de histórias, brin-
cadeiras, apresentação de 
música e a presença do pa-
lhaço Lambão Aranha para 
animar a criançada. Durante 
o evento os pequenos tam-
bém terão a oportunidade 
de criar as suas próprias 
histórias em quadrinhos, 
estimulando assim o apren-
dizado. 

Conforme explica o Su-
perintendente de Cultura, 
Thiago Góes, a iniciativa 
tem o objetivo de apresen-
tar às crianças o mundo das 
histórias em quadrinhos de 
forma lúdica e o seu o pro-
cesso de transformação . 

“Além de mostrar a im-
portância da leitura, que dá 
asas a toda a imaginação, as 
crianças terão a oportunida-

de de conhecer um pouco 
mais obre as histórias em 
quadrinhos e ainda sobre 
outras formas de leitura, 
como por exemplo os e-
-books”, explicou Góes 

Na biblioteca os visitan-
tes poderão conferir ainda a 
exposição “Comunicação” 
aberta no início de janeiro. 
A mostra conta com uma 
série de equipamentos an-
tigos como, máquinas fo-
tográficas, televisores, fitas 
cassetes, entre outros. 

“Hoje as formas de co-
municação são muito prá-
ticas e bastante instantâne-
as, pois existe uma maior 
facilidade em relação aos 
equipamentos. Queremos 

mostrar também como a 
comunicação foi evoluindo 
e também algumas das dife-
renças entre o analógico e o 
digital”, ressaltou 

Dia Nacional dos
 Quadrinhos 

O Dia Nacional dos Qua-
drinhos é comemorado no 
dia 30 de janeiro. A data foi 
instituída pela Associação 
de Quadrinistas e Cartunis-
tas (AQC) do estado de São 
Paulo. Nesse dia, em 1869, 
foi publicada a primeira 
história em quadrinhos bra-
sileira “As Aventuras de 
Nhô-Quim”, de autoria do 
cartunista Angelo Agostini 
jornal Vida Fluminense. 

O evento acontece na Biblioteca Pública 
Dona Mariúcha, no Centro da cidade 

Divulgação/PMBP

Dia Nacional dos Quadrinhos será 
comemorado no dia 30 em Itatiaia 

A Prefeitura de Bar-
ra do Piraí, por meio da 
Secretaria de Obras Pú-
blicas, está avançando na 
construção da nova qua-
dra do distrito de Ipiabas. 
Antes localizada na praça 
Irineu Mendonça onde 
hoje se encontra o Avião 
do Metaverso, a quadra 
foi completamente des-
montada e está sendo re-
erguida há 500 metros do 
centro do distrito. Além 
disso, o novo local possui 
dois acessos, um pela RJ-
137 e outro pela rua Elza 
Freitas Tinoco.

Dessa mesma ideia, a 
praça Levi Cardoso, tam-
bém conhecida como pra-
ça do Parquinho, foi des-
montada e deslocada para 
uma área mais central do 
distrito e inaugurada no 
dia 27 de dezembro de 
2022.

Ainda segundo dados 
da Secretaria de Obras, 

vários trabalhos de grande 
vulto estão sendo realiza-
dos no município barrense 
no momento, tais como a 
construção e ampliação da 
Escola Peixinho Dourado 
(Califórnia), construção 
da Creche anexa à Escola 
General Olívio (Vargem 
Alegre), construção da 
Casa dos Sonhos na praça 
Irineu Mendonça, também 
conhecida como praça do 
Avião, reforma da Estação 
de Ipiabas e a construção 
de um setor de eventos, 
construção do CRAS-
-Areal e construção e am-
pliação do Posto de Saúde 
Dorândia 

Equipe empenhada 
O secretário de Obras 

Públicas, Wlader Dantas, 
afirmou que sua equipe 
está totalmente empe-
nhada na reconstrução da 
nova quadra de Ipiabas e 
falou sobre a relevância 

das obras que estão sendo 
realizadas na cidade.

“Estamos pegando fir-
me na realização dessa 
obra da nova quadra po-
liesportiva do distrito de 
Ipiabas. Nós ainda con-
seguimos recuperar e re-
aproveitar várias peças da 
antiga construção. Além 
disso, nós ainda temos vá-
rios outros trabalhos em 
andamento no município 
e que são de suma impor-
tância. São obras de infra-
estrutura, equipamentos 
públicos, escolas, creches, 
postos de saúde, pavimen-
tação, e outras. Estamos 
tentando realizar tudo que 
uma cidade precisa. Não 
dá para atender todos os 
bairros e distritos de uma 
só vez, mas o objetivo é 
fazer chegar o desenvol-
vimento, o bem-estar, o 
lazer,  e educação em to-
dos os cantos da cidade” 
aponta Wlader.

Barra do Piraí avança na construção de nova quadra 
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RECEITAS

2,5 kg de pernil desos-
sado / 1 copo de vinagre 
branco /1 pimentão ver-
de / 1/2 xicara de suco 
de limão / 1/2 xícara de 
azeite / 2 cebolas mé-
dias / 6 dentes de alho / 2 
cubos de caldo de carne

Modo de preparo 

Coloque o pernil em uma 
vasilha onde as bordas 
sejam maiores que a al-
tura do mesmo. Jogue 
o vinagre sobre o pernil, 
reserve. Bata no liquidi-
ficador o pimentão, o li-
mão, o azeite, a cebola, 
o caldo de carne, o sal, 
a pimenta-do-reino e a 
água, bata até formar 
uma pasta. Lave o pernil 
com água corrente para 
retirar o vinagre
Dê diversos furos com 
faca no pernil. Jogue a 
pasta sobre o pernil, o 
tempero deverá cobrir 
toda a peça da carne. 
Reserve por 12 horas em 
geladeira com a vasilha 
coberta, de preferência 
com filme plástico. Leve 
ao forno por 1 hora com 
papel alumínio a carne 
com um pouco do tem-
pero usado (a carne já 
deve estar no ponto de 
cozimento e com um 
pouco de caldo).Depois 
desse tempo, coloque as 
batatas e leve para assar 
por mais 30 minutos, ain-
da com papel alumínio
Após, retire o papel alu-
mínio e deixe no forno 
para dourar por, mais 
ou menos, mais 1 hora. 
O tempo de cozimento 
pode variar de acordo 
com a potência do forno

Ingredientes

Massa:

1 lata de leite condensa-
do
1 xícara de leite de vaca
4 ovos inteiros

Calda:

1 xícara (chá) de açúcar
1/3 de xícara (chá) de 
água

Modo de preparo 

Calda:

Em uma panela, mistu-
re a água e o açúcar até 
formar uma calda.
Unte uma forma com a 
calda e reserve.

Massa:

Bata todos os ingredien-
tes no liquidificador e 
despeje na forma cara-
melizada.
Leve para assar em ba-
nho-maria por 40 minu-
tos.
Desenforme e sirva.

PERNIL ASSADO 
COM BATATA

pudim de leite 
condensado

Ingredientes

10 ENTRETENIMENTO

‘BBB 23’: Banheiro sujo e colher lambida por Bruna Griphao 
viralizam na web. Confira episódios de ‘nojeira’ dos ‘brothers’

Ana Maria Braga fala pela primeira vez sobre 
namorado após romance ser revelado

Cintia Dicker revela motivo de cirurgias da filha, Aurora, 
após o parto e destaca parceria com Pedro Scooby

Ana Maria Braga e Fábio 
Arruda assumiram o namo-
ro, que já dura há um ano, 
no fim de semana. A apre-
sentadora falou pela pri-
meira vez sobre o romance.

Durante o “Mais Você”, 
Ana Maria Braga falou 
sobre a viagem à África 
do Sul. “Eu acabei não fa-
lando pra vocês quem me 
acompanhou na viagem. 
“Esse é o Fábio, vocês já 
devem estar sabendo... A 
gente estava em uma tar-
de linda, ali. Foi uma via-
gem agradabilíssima. Boas 
companhias fazem parte 
desse negócio de fazer o 
roteiro de viagem. Às ve-
zes a gente só conhece a 
pessoa viajando, né? (ri-

divulgação/instagram
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divulgação/instagram

Cintia Dicker revelou 
que a filha, Aurora, 
de quase um mês, foi 

diagnosticada com gastros-
quise muito antes do nas-
cimento. Por conta da má 
formação gastrointestinal 
congênita, a bebê foi subme-
tida a algumas cirurgias com 
dias de vida. A alta hospitalar 
só ocorreu na semana passa-
da, quando a menina surgiu 
em foto emocionante com o 
pai, Pedro Scooby.

Em relato à revista “Vo-
gue”, a modelo contou que 
o diagnóstico veio na 12ª se-
mana de gestação ao realizar 
um exame morfológico. “A 
partir daí, em uma sequência 
de testes para checar altera-
ções cromossômicas, desco-
brimos que era uma menina”, 
disse a mulher do surfista.

CINTIA EXPLICOU 
VÁRIAS CIRURGIAS DA 

FILHA: ‘COLOCAR 
INTESTINO NO LUGAR’

A modelo que só conse-
guiu amamentar a filha com 
dias de nascida acrescentou 
que a cesárea entre 37 e 38 
semanas foi aconselhada 
para Aurora. “Logo após o 
nascimento, nossa filha pre-
cisaria ser operada, então era 
necessário que toda a equipe 
médica estivesse disponível. 
O período ideal seria na se-
mana do Natal, dias em que 
muitos estão viajando, mas 
coincidentemente a equipe 
dos sonhos havia encontrado 
uma data”, frisou, admitindo 
receio.

“Não conhecíamos essa 
condição e tive muito medo 
por não saber como seria a 
cirurgia e também a recupe-
ração dela. Fiquei procuran-
do respostas na internet, algo 

que não aconselho porque só 
me assustava mais”, afirmou 
a modelo, explicando o mo-
tivo de várias intervenções 
cirúrgicas.

“Como toda cirurgia, a 
dela também tinha riscos. 
Em muitos casos, não é pos-
sível colocar o intestino no 
lugar de uma só vez, sendo 
necessário mais de uma ci-
rurgia”, escreveu a modelo, 
envolvida em polêmica com 
Luana Piovani, ex-mulher de 
Pedro.

CINTIA DESTACOU 
PARCERIA COM 
PEDRO SCOOBY: 

‘MINHA FORTALEZA’
Em seu relato, a modelo 

e atriz exaltou o papel do 
marido. “Ele foi minha for-
taleza. Em todos momentos 
de desespero, era ele que me 
acalmava e me confortava 
de alguma forma”, elogiou 
pela parceria. E Cintia listou 
alguns dos questionamentos 
que passaram por sua cabeça

“Como seria o parto? Eu 
.veria o intestino dela para 
fora? Como seria a UTI? A 
cirurgia daria certo? Eu sabia 
que precisava ser forte por 
ela e ele me lembrava disso. 
E eu fui ou pelo menos tentei 
ser”, apontou, justificando 
sua decisão de dirigir o auto-
móvel até a maternidade.

“Quando esse turbilhão de 
perguntas invadiam minha 
cabeça eu tentava focar em 
outra questão, para não de-
positar nenhum nervosismo 
na Aurora. Esse foi o motivo 
da minha decisão de dirigir 
até o hospital e assim ocupar 
a cabeça”, prosseguiu.

CINTIA TEVE 
COMPANHIA DE 

divulgação

sos). É uma grande verda-
de! Quando viaja, a coisa 

Em pouco mais de uma 
semana de programa, o 
“BBB 23” já coleciona uma 
série de situações pouco 
agradáveis e cômicas para 
o público. Além da bronca 
de Tadeu Schmidt e das inú-
meras discussões entre os 
participantes, a limpeza da 
casa virou assunto entre os 
internautas após uma ima-
gem chocante do chão do 
banheiro, usado por 22 pes-
soas, viralizar nas redes.

Outro assunto bastante co-
mentado foi o pé de Larissa, 
personal trailer que é dupla 
de Bruna Griphao escolhida 
por votação do público. A 

Pipoca já mostrou que gosta 
de curtir as festas e não se 
preocupa em tirar o calçado 
na pista de dança. A ‘sister’, 
no entanto, virou diversão 
até para a própria equipe ao 
confessar que não iria tomar 
banho após a curtição.

Um outro episódio para 
lá de inusitado envolvendo 
Bruna Griphao também vi-
ralizou. Enquanto conversa-
va na cozinha com Gabriel 
Tavares, seu affair e ex-Ca-
sa de Vidro, a atriz pegou 
uma colher, que já estava 
na pia para ser lavada, e co-
locou na boca. “É iogurte”, 
disse ela.

fica boa!”, disse Ana, ao 
mostrar foto ao lado do fi-

lho, da nora e do neto.
Ana Maria Braga termi-

nou o casamento com o 
francês Johnny Lucet em 
2021. Em julho do ano pas-
sado, Fábio já tinha sido 
especulado como novo 
amor da apresentadora.

QUEM É O 
NAMORADO DE ANA 

MARIA BRAGA?
Fábio atualmente traba-

lha com a namorada no ma-
tinal da Globo, já foi editor 
de imagens e cobriu com-
petições no esporte, relata a 
coluna “Retratos da Vida”, 
do jornal “Extra”.

Nas redes sociais, Fábio 
se mantém discreto, com 
o perfil do Instagram tran-
cado e com apenas 300 se-
guidores.

PEDRO SCOOBY
 NO PARTO

Em outro momento, Cintia 
falou do parto da filha, após 
37 semanas de gestação. “Na 
sala de parto, o ambiente 
era calmo e gostoso. (...) O 
Pedro segurou a minha mão 
durante todo o tempo. Eu 
não pensei em nenhum mo-
mento na minha cirurgia, só 
conseguia pensar na Aurora. 
Ela nasceu às 21 horas. Eu 
pude tê-la nos braços. Auro-
ra chegou ao mundo linda e 
enorme. Pude dar um beijo 
antes de encaminhá-la para a 
cirurgia.

Naquele momento, o cora-
ção deu um nó e assim ficou 
durante os trinta minutos que 
seguiram. O procedimento 
terminou antes mesmo de 
finalizarem a minha cesá-
rea. Todos na sala vibravam 
porque foi um caso de mui-
to sucesso. Era um mix de 
sentimentos nesse momento: 

‘Ela está bem, mas cadê ela? 
Quero vê-la!. Ao mesmo 
tempo, eu e o Pedro conver-
sávamos no olhar. Nossa fi-
lha estava bem.

FILHA DE CINTIA 
PASSOU CINCO DIAS A 

BASE DE SORO
Cintia falou ainda dos dias 

da filha na UTI, que classifi-
cou como os “mais intensos 
e dolorosos” de sua vida. 
“Mais uma vez tentei ser for-
te por ela, mas tocá-la só por 
uma janelinha com as mãos 
cheia de álcool, sem poder 
pegá-la no colo, foi difícil de 
controlar”, afirmou.

“Somando com os hormô-
nios de um puerpério, era na 
hora do banho que eu desa-
bava, mas saía de lá, vestia a 
capa de forte e seguia. Pensa-
va nos bebês que estavam no 
hospital, lutando pela vida, e 
a força deles é muito maior 
do que a gente pode imagi-

nar. E isso me dava forças”, 
recordou, acrescentando que 
não foi fácil ver a filha se ali-
mentar só de soro por cinco 
dias.

“Cortava meu coração ao 
pensar que ela estava com 
fome. Aurora evoluiu, dia 
após dia, até que precisou 
de uma anestesia geral para 
conseguir passar a sonda 
intravenosa. Mais uma vez, 
um nó no coração, mas ela 
aguentou forte e dali para 
frente a vida foi normalizan-
do”, escreveu lembrando que 
por conta da falta de repouso 
teve uma inflação na área da 
cicatriz.

Por fim, concluiu: “Viver 
tem um novo sentido, esse é 
o maior amor do mundo e eu 
faço qualquer coisa para mi-
nha filha estar bem. Aprendi 
a valorizar de uma outra for-
ma a minha mãe e todas as 
mães da UTI pela força ines-
gotável”.
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Não jogue lixo 
nas ruas. 
A população 
agradece!

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 Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Processo nº 90819/2022 - Baseado nos pareceres da ACI 
e da Procuradoria, homologo, na forma do art. 57, II da 
Lei nº 8.666/93, a prorrogação do prazo do Contrato nº 
003/2022, cujo objeto é a locação de 11 (catorze) veículos 
blindados, adjudicando os serviços à empresa SERV RIO 
TERCEIRIZAÇÃO E SERVIÇOS LTDA., no valor global de 
R$ 953.790,00 (novecentos e cinquenta e três mil, setecentos 
e noventa reais), pelo período de 12 (doze) meses.

Em, 26 de janeiro de 2023.

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA 
Presidente

 

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

PORTARIA Nº 003/GP/2023 DE 26 DE JANEIRO DE 
2023
INSTITUI COMPOSIÇÃO DA COMISSÃO PERMA-
NENTE DE LICITAÇÃO – CPL PARA REALIZAÇÃO 
DOS PROCEDIMENTOS DE LICITAÇÃO NO ÂMBITO 
DO MUNICÍPIO E DÁ OUTRAS PROVIDÊNCIAS.
O PREFEITO DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, 
no uso de suas atribuições que lhe são conferidas.

RESOLVE:
Art. 1º - Fica instituída a nova Comissão Permanente 
de Licitação – CPL para desenvolvimento dos procedi-
mentos licitatórios no âmbito da Administração Munici-
pal, com a seguinte composição:
JERONIMO CORREIA RAMOS – Presidente da CPL 
– matrícula nº 11/020.303
JORGE ANDRÉ BARROS DA SILVA – Membro da 
CPL – matrícula nº 82/041.866
CRISTIANE BESSA DA ROCHA – Membro da CPL – 
matrícula nº 60/080.699

Art. 2º - Esta Portaria entrará em vigor na data de sua 
publicação, produzindo seus efeitos a contar da publi-
cação, revogando-se as disposições em contrário.

Belford Roxo, 26 de Janeiro de 2023.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal

SECRETARIA MUNICIPAL DE COMPRAS
AVISO PARA CADASTRAMENTO

O Presidente da Comissão Permanente de Licitação – 
CPL da Prefeitura Municipal de Belford Roxo comunica 
aos interessados que está procedendo permanente-
mente o Registro Cadastral de fornecedores, nos ter-
mos do art. 34 da Lei Federal nº 8.666/93. Para maiores 
informações, os interessados devem dirigir-se à Comis-
são Permanente de Licitação - CPL, situada à Av: Flo-
ripes Rocha – 378 – Sala 302 - Centro, Belford Roxo/
RJ, diariamente DAS 09:00 ÁS 17:00 hs, exceto aos 
sábados, domingos e feriados.

Belford Roxo/RJ; 26 de Janeiro de 2023.
JERONIMO CORREIA RAMOS

Presidente da CPL
Mat. nº 11/020.303

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE

PORTARIA Nº 001/2023/COMISSÃO DO PROCESSO 
SELETIVO PÚBLICO DO EDITAL N°001/2022 DE 30 
DE DEZEMBRO DE 2022
 
Dispões sobre a designação da banca organizadora 
da aplicação da prova do Processo Seletivo Público do 
Edital Nº 001/2022.

Considerando que a Secretaria Municipal de Saúde, 
torna pública a realização do Processo Seletivo Públi-
co para contratação imediata e formação de cadastro 

reserva para vagas de Agentes Comunitários de Saúde 
e Agentes de Combate às Endemias, a serem contrata-
dos por tempo indeterminado e, portanto, não cumpri-
rão direito à estabilidade.

Considerando que o exercício das atividades de Agen-
te Comunitário de Saúde e de Agente de Combate às 
Endemias é exclusivo no âmbito do Sistema Único de 
Saúde-SUS, na execução das atividades de responsa-
bilidade de entes federados, mediante o vínculo direto 
entre os referidos Agentes e órgão ou entidade da Ad-
ministração direta, ou da administração pública indireta, 
salvo o disposto no §1° do artigo 199 da Constituição 
Federal.

Considerando que a seleção destina-se a contratação 
por tempo indeterminado, nos termos do artigo 198, 
§4° da Constituição Federal e do artigo 9° da lei federal 
n°11.350/06.

Considerando que a Contratação de Agentes Comuni-
tários de Saúde e Agentes de Combate às Endemias 
deverá ser precedida de Processo Seletivo Público de 
provas ou de provas e títulos. 

Considerando o disposto no Edital n°001/2022, a banca 
organizadora é a responsável pela elaboração, aplica-
ção e sigilo das provas; divulgar a localidade onde será 
realizada as provas; garantir a lisura e a regularidade do 
processo seletivo público. 

A COMISSÃO DO PROCESSO SELETIVO PÚBLICO, 
no uso das atribuições que lhe são conferidas pela 
legislação em vigor,

 RESOLVE: 

Art. 1º INSTAURAR a Comissão Organizadora para 
aplicação da prova objetiva, que possui caráter classi-
ficatório e eliminatório do Processo Seletivo Público do 
Edital Nº 001/2022. 

Art. 2º No desempenho das suas funções compete à 
Banca Organizadora:

I-	 Elaborar as provas objetivas de maneira clara 
e objetiva de forma a possibilitar ao candidato a com-
preensão do tema dado a julgamento, a partir do esta-
belecimento do padrão de compreensão médio do can-
didato e considerado o nível de escolaridade e técnico 
dos cargos em disputa.;
II-	 Ser responsável pelo sigilo das provas;
III-	 Divulgar os locais onde serão realizadas as 
provas; 
IV-	 Garantir a lisura e a regularidade do processo 
seletivo público; 
V-	 Receber e julgar os recursos interposto quanto 
a correção das questões; 

Art. 3º DESIGNAR os seguintes membros para compor 
a banca organizadora: 

I-	 DAVID CARNEIRO DE FREITAS;
II-	 PAULO HENRIQUE FERREIRA RIBEIRO;
III-	 CÉLIA MARIA PACHECO CRUZ;

Art. 4º Esta Portaria entrará em vigor na data de sua 
publicação. 

ADIMILSON FIGUEIREDO DA SILVA
Presidente da Comissão

LUANA DE ALVARENGA SANTOS
JORGE EDUARDO RAMOS
YURI RODRIGUES CRUZ

LÍGIA MAGNA AMORIM PEREIRA

EXTRATO DE CONTRATO DO PROCESSO: 
11/05/0072/2022
CONTRATO N°: 002/FUNBEL/2022 
CONTRATANTE: FUNDAÇÃO DE DESENVOLVIMEN-
TO SOCIAL DE BELFORD ROXO - FUNBEL
CONTRATADA: R&M COMÉRCIO E SERVIÇOS ES-
PECIALIZADOS LTDA 
OBJETO: SERVIÇOS DE REFORMA PARCIAL NO 
PRÉDIO DA FUNBEL.
VALOR: R$ 189.530,26 (CENTO E OITENTA E NOVE 
MIL, QUINHENTOS E TRINTA REAIS E VINTE E SEIS 
CENTAVOS). 
PRAZO ENTREGA: 20 DIAS 
PRAZO DE GARANTIA: 12 (DOZE) MESES. 
PROGRAMA TRABALHO: 11.1.04.122.001.2.00
ELEMENTO DESPESA: 3.3.00.32.00 
NOTA DE EMPENHO:  129
FUNDAMENTO LEGAL: Lei 8.866/93.
DATA DE ASSINATURA: 29 de DEZEMBRO de 2022.

CLARICE DA SILVA SANTOS
Diretora Presidente

FUNBEL/PMBR
Omitido no Diário Oficial (Jornal Hora H) em 

30/12/2022.

PORTARIA Nº 0032/FUNBEL/2022 DE 29 DE DE-
ZEMBRO DE 2022.
INSTITUI a comissão de fiscalização, para EXECU-
ÇÃO DOS SERVIÇOS DE REFORMA PARCIAL NO 
PRÉDIO DA FUNBEL, CONSTANTE DO PROCESSO 
ADMINISTRATIVO Nº 11/05/0072/2022-FUNBEL.
A comissão de fiscalização será composta pelos servi-
dores Wanderson De Moura Mapa - matrícula 60/0600, 
Adriano do Nascimento Floriano - matrícula 60/0614 e 
Jessika Maria Zanzoni Martins Da Conceição matrícula 
60/0626 sob a presidência do primeiro, para fiscaliza-
rem os serviços constantes do processo administrativo 
11/05/0072/2022 nesta Fundação, produzindo seus 
efeitos a contar de 29 de dezembro de 2022.

CLARICE DA SILVA SANTOS
Diretora Presidente

FUNBEL/PMBR

Omitido no Diário Oficial (Jornal Hora H) em 
30/12/2022.
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SEGUNDO CADERNO

Bolo de frutas

4 filés de frango (1 peito)
2 colheres de sopa de 
azeite
½ colher de sopa de cur-
ry em pó
2 dentes de alho
Caldo de 2 limões
¼ xícara de água
Sal a gosto
Vinagre para lavar o 
frango (opcional)

Ingredientes

Modo de preparo

Lave os filés de frango 
com um pouco de vina-
gre e água.
Depois, com um pano 
limpo, seque bem os fi-
lés.
Tempere cada filé com 
sal a gosto.
Amasse os dentes de 
alho.
Numa vasilha, misture o 
caldo dos limões, uma 
colher de sopa de azei-
te, o curry em pó e deixe 
marinar em temperatura 
ambiente por no mínimo 
15 minutos.
Leve ao fogo médio 
numa frigideira antia-
derente, quando estiver 
quente coloque uma co-
lher de sopa de azeite, 
espalhe na frigideira e 
doure dois filés por vez 
por 4 minutos cada lado. 
Retire com uma pinça 
e separe em um prato, 
cubra com papel alumí-
nio.
Repita o processo com 
os outros dois filés.
Baixe o fogo e regue a 
frigideira com água e 
com uma colher de pau, 
raspe a panela por dois 
minutos, acrescente 
uma pitadinha de sal e 
passe pela peneira.
Regue o molho em cima 
do frango e sirva com 
uma deliciosa salada 
bem colorida com os le-
gumes de sua preferên-
cia.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

Modo de preparo

LOMBO AO LEITE

Lombo de porco de 1 kg 
(aproximadamente)/Alecrim/
Salvia/Alho em pasta ou pi-
cado/Pimenta do reino/Sal/
Azeite extra virgem extra/1 l 
de leite integral
Sal/Pão italiano.

Limpar o lombo do eventual 
excesso de gordura, tempe-
rá-lo com a as ervas frescas 
(pode usar também as de-
sidratadas, mas as frescas 
garantem gosto mais intenso) 
trituradas com uma faca afia-
da
Junte o alho picado o sal e a 
pimenta do reino e espalme o 
composto no lombo em sua 
totalidade.
Esquente o azeite em uma 
ampla panela e deixe o lom-
bo fritar até ficar bem corado.
Acrescente todo o leite e dei-
xe cozinhar por uma hora em 
fogo médio baixo e com a pe-
nela tampada
Verificar de tempo em tempo 
que o líquido não se seque.
Se no final de uma hora o mo-
lho estiver ainda muito liquido 
deixe a panela destampada 
por mais 10 minutos.
O molho deve resultar media-
mente grosso.
Fatie o lombo e sirva nos 
pratos onde colocarás fina 
sfatias de pao italiano torra-
do e cobertas pelo molho do 
lombo.
Pode ser acompanhado ma-
ravilhosamente por ervilhas 
ou espinafre cozidos.

BIFE DE CARNIÇA

200 g de bife de contrafilet ou 
alcatra/4 colheres de sopa de 
óleo/2 colheres de sopa de ex-
trato de tomate
2 colheres de chá de alecrim/
Orégano a gosto/Sal a gosto/1 
colher de manteiga.

Ingredientes

Modo de preparo
Tempere o bife com sal.
Em uma frigideira funda (ain-
da sem fogo), ponha o bife e 
despeje o óleo em cima, po-
nha o extrato em cima, distri-
bua a manteiga, ascenda o 
fogo.
A partir que for fritando, acres-
cente o alecrim e o orégano.
Frite até dar a aparência de 
queimado e virar um molho 
(o bife não vai queimar, só da 
aparência de queimado).
E está pronto o bife de carni-
ça.
Sirva com arroz ou pão.
E um vinho seco tinto ou bran-
co.

QUENTÃO DE VINHO

2 l de vinho tinto suave/1 
copo de água 200 ml/Meio 
copo de cachaça/1 1/2 copo 
de açúcar/2 pauzinhos de ca-
nela/12 cravos (ou a gosto)/8 
rodelinhas de gengibre (ou a 
gosto).

Ingredientes

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes 
ao fogo em uma panela.
Depois que levantar fervura, 
deixe por mais 10 minutos.
Está pronto é só servir.
Tomar a bebida quente.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

Batata recheada 
com frango

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

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

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

Modo de preparo

BOLINHO DE
BACALHAU

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

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

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

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

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

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

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

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

RECHEIO:

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

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

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

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

RECHEIO:

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

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

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

Bom apetite!

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais



sexta-feira, 27 de janeiro de 2023Hora18 ATOS OFICIAIS sexta-feira, 27 de janeiro de 202318

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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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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

Modo de preparo

Lombo de vitela 
assado

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

Batata doce
Sal a gosto
Óleo

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

Batata doce frita
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Ingredientes

Modo de preparo

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

Corte o frango em pe-
daços.

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

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

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

Bom apetite!

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA COM 
BATATA SIMPLES

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

GALINHA COM QUIABO

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

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

Modo de preparo

Rolo de carne 
recheado com 

espinafre e queijo

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

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

Salada 
Multicor

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

Ingredientes

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

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais



sexta-feira, 27 de janeiro de 2023Hora25 ATOS OFICIAISsexta-feira, 27 de janeiro de 2023 25

Ingredientes

Modo de preparo

LAGARTO À 
PORTUGUESA

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

MOLHO:

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

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

FILÉ DE SALMÃO AO 
FORNO FACÍLIMO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

FILÉ DE PEIXE ASSADO

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

MOQUECA DE PEIXE
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Ingredientes

Modo de preparo

Stolen

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

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

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

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

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

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Sopa de lentilha

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

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

Bufete

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

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

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

EM 
DIREÇÃO A UM

 FUTURO 
MELHOR!
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A PANDEMIA NÃO ACABOU
TODOS JUNTOS CONTRA O

COVID-19

USE MÁSCARA

HIGIENIZE AS 
MÃOS COM ÁLCOOL 

EM GEL

MANTENHA 
A DISTÂNCIA 

MÍNIMA DE 2 M

LAVAR AS MÃOS 
FREQUENTEMENTE

COBRIR A BOCA E O 
NARIZ AO TOSSIR E 

ESPIRRAR
AO SINAL DE FEBRE 

PROCURE UM 
MÉDICO

A INFECÇÃO ATACA 
OS PULMÕES E 

PROVOCA FALTA DE 
AR

LAVAR AS MÃOS 
FREQUENTEMENTE


