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Os criminosos de outros estados estariam escondidos no Complexo da Penha, na Zona Norte do Rio. Na ação realizada pelo Batalhão de Operações 
Especiais (Bope), o traficante conhecido como Paizão foi morto e Wallynsson Costa Leão, oriundo do Pará, acabou preso. Houve apreensão de um fuzil, 
uma pistola e duas granadas.

Grupo de Ações 
Coordenadas 
se reúne para 
definir protocolos 

Deam tira a marra de
valentão  que invadiu 
casa da ex-mulher
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Pablo Henrique Alves dos Santos, de 35 anos, foi preso por injúria, 
ameaça e dano qualificado, no bairro de Nova América, em Nova Igua-
çu, Baixada Fluminense. Ele invadiu a casa da ex-mulher e fez diversas 
ameaças, como “vou ser preso hoje e uma hora vou ser solto”.
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‘Caveiras’ do Bope 
fazem pente-fino na
Penha para prender 
bandidos foragidos 

Operação na Zona Norte 

Arma de segurança de deputado da Alerj 
dispara acidentalmente e ele fica ferido

Botão de pânico será 
instalado em escolas do 
RJ para prevenir ataques 
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Técnico Diniz fala que não 
tem interesse no Brasil e 
prioriza o Fluminense
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Mês de abril terá várias
campanhas de adoção 
de animais em diversos 
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Waguinho inaugura no Bairro 
Maringá nova área de lazer

O prefeito de Belford Roxo, Wagner dos Santos Carneiro, o Waguinho, inaugurou a 
Praça José Matheus Milheiro, no Ponto 5, localizado no bairro Maringá. A nova área 
de lazer de mais de 1.200 metros quadrados, conta com uma quadra poliesportiva, 
parquinho, pista de caminhada, bancos e academia ao ar livre.
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Arrascaeta 
vai desfalcar 
o Flamengo 
em jogos 
importantes
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Homem é morto  
a tiros em bairro  
da Zona Oeste  
do Rio de Janeiro
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Acusado de matar 
esposa e filha é 
grampeado 
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Clube do livro valoriza literatura 
nacional em Duque de Caxias

Antes considerado um dos queridinhos da política fluminense, um parlamentar que já atuou na área da 
saúde é visto, agora, com desconfiança por ex-aliados. Nos bastidores, comenta-se que a influência que ele 
exerce nos aliados poderá mudar os rumos da disputa nas eleições municipais de 2024.  

Perda de credibilidade 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

O problema é que essa influência tem causado 
insatisfação e mal-estar dentro do grupo político 
que apoia o tal parlamentar, que se licenciou do 
Legislativo federal para ocupar um cargo no Exe-
cutivo. Alguns analistas dizem que muita gente 
está pagando o preço por ter depositado, exces-
sivamente, expectativas no moço, que já mostrou 
não ser confiável.

Traição política
O peso do tal político influente será testada nas 

eleições do próximo ano, quando um nome do 
grupo será definido para concorrer à prefeitura de 
uma das mais importantes cidades fluminenses. Há 
quem diga que muita gente vai sair frustrada de 
acordos que ele irá costurar para se fortalecer po-
liticamente, pensando no próprio umbigo. Quem 
viver, verá!

A prova dos nove 

Debates envolvem características da obra, do autor, contexto social e etc

A Secretaria Muni-
cipal de Cultura e 
Turismo de Duque 

de Caxias está retomando, 
após um período de inter-
rupção devido à pandemia 
da covid-19, uma das mais 
clássicas atividades da Bi-
blioteca Municipal Gover-
nador Leonel de Moura Bri-
zola: o Clube do Livro.

Com encontros presen-
ciais a cada dois meses, o 
clube foca na leitura e de-
bates com o auxílio de um 
mediador de livros nacio-
nais que estejam no acervo 
da biblioteca. Os debates 
envolvem características 
da obra, do autor, o con-
texto social e as impressões 
individuais de cada leitor. 
Ao final de cada encontro 

haverá votação para eleger 
um novo mediador e um 
novo livro objeto de leitura 
e estudo para o encontro se-
guinte. A ideia de focar na 
literatura nacional e dar pre-
ferência aos livros perten-
centes ao acervo da Biblio-
teca é também para facilitar 
o acesso às obras literárias e 
fomentar o hábito pela lei-
tura e a interação social.

Para participar, é preciso 
ter idade mínima de 14 anos 
e preencher o formulário, 
disponível no link: http://
bit.ly/ClubeLeonel, até o 
dia 31 de março.

O primeiro encontro acon-
tece no dia 13 de abril, na 
Biblioteca Municipal Go-
vernador Leonel de Moura 
Brizola, no Centro Cultural 
Oscar Niemeyer. Para quem 
deseja visitar o local, a bi-
blioteca funciona de segun-
da a sexta, das 9h às 17h.

assessoria
de imprensa

divulgação

Primeiro encontro acontece no dia 13 de abril

A Federação de Teatro As-
sociativo do Estado do Rio 
de Janeiro e a Prefeitura do 
Rio de Janeiro, através do 
FOCA – Fomento à Cultura 
Carioca, apresentam o 45º 
Festival Estadual de Teatro 
da Fetaerj – Prêmio Pascho-
alino. O festival acontecerá 
entre 1 e 30 de abril no mu-
nicípio do RJ. Reconhecido 
como um dos melhores e 
mais importantes do Brasil, o 
festival reúne grupos teatrais 
de todo o Estado do Rio de 
Janeiro, sendo considerado o 
evento mais importante reali-
zado pela Fetaerj. O festival, 
em sua marca comemorativa 
de 45 realizações, traz para a 
capital do estado 3 mostras 
distintas, levando as apresen-
tações teatrais para todas as 
regiões da cidade.

“Serão 45 espetáculos 
acontecendo em todo o mu-
nicípio. Passando pela Zona 
Norte, mas também indo 
para Zona Sul e Zona Oeste. 
São artistas conceituados de 
vários lugares do Brasil.”, 
comemora Pablo Rodrigues, 
presidente da FETAERJ. A 
Mostra Competitiva, com-
posta exclusivamente por es-
petáculos dos grupos teatrais 
filiados à federação, acontece 
entre os dias 13 e 23 de abril 
na Arena Carioca Chacrinha. 
Enquanto a Mostra Paralela 
acontece concomitantemente 
entre os dias 18 a 22 de abril 
na Areninha Carioca San-
dra Sá. Já a mostra especial 
acontece em diversos pontos 
da cidade, durante todo o 
mês de abril. Toda a progra-
mação será gratuita.

45º Festival de Teatro da FETAERJ

Gari é homenageado 
com pintura em banca 
de jornal na Zona Sul

O gari Paulo Roberto dos 
Santos, chamado de Pau-
linho, Reizinho e outros 
apelidos carinhosos, rece-
beu uma linda homenagem 
do artista Antônio Sodré 
Schreiber na parte exte-
rior da banca de revista da 
rua Corcovado, no Jardim 
Botânico. A pintura é uma 
reprodução da imagem de 

Paulo, que trabalha na rua 
Corcovado há 24 anos, des-
de que entrou na Comlurb.

“É a valorização do gari 
e do homem. Isso é pelo 
respeito que tenho com to-
dos, sempre com sorriso no 
rosto”, declarou, feliz, o 
gari Paulo.

O artista Antônio fez 
questão de explicar a razão 

de fazer esse reconheci-
mento.

“Eu sempre admirei mui-
to o trabalho dos garis e o 
Paulo é uma figura muito 
querida no bairro. A arte 
tem a ver também com re-
conhecer e dar visibilidade 
para um trabalho e um tra-
balhador que tem muito va-
lor”, contou.

divulgação

Gari trabalha na rua Corcovado há 24 anos
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Belford Roxo capacita gestores 
e orientadores educacionais 

Educação lapidada para 
a excelência. A Prefeitura 
de Belford Roxo, através 
da Secretaria Municipal de 
Educação, promoveu a for-
mação de gestores, super-
visores e orientadores edu-
cacionais sobre o material 
didático do 1º ao 5º ano de 
escolaridade da rede mu-
nicipal. O treinamento foi 
realizado pela equipe peda-
gógica da editora Soler, no 
Teatro da Cidade.

A capacitação foi dire-
cionada para os superviso-
res escolares e orientado-
res educacionais e gestores 
escolares. Cerca de 2.000 
professores e especialistas 
serão reunidos para partici-
par do ciclo formativo.

Os temas abordados na 
capacitação foram referen-
tes à organização dos méto-
dos pedagógicos, a Base Na-

cional Comum Curricular 
(BNCC) e a aplicabilidade 
na rotina escolar, o Sistema 
de Avaliação da Educação 
Básica (Saeb), estudos de 
caso, atribuições dos cargos 
e apresentação do material 
didático adotado para o ano 
letivo. O secretário munici-
pal de Educação, Denis Ma-
cedo, participou da ação e 
reafirmou os compromissos 
com a qualificação dos pro-

fissionais. “Estamos dando 
continuidade à formação 
continuada para pensarmos 
em estratégias pedagógicas 
atuais que estejam conec-
tadas com a ampliação do 
olhar para uma educação 
de qualidade”, ressaltou. 
“O foco principal é no de-
senvolvimento, respeitando 
a diversidade dos alunos 
e aperfeiçoando a partici-
pação da equipe docente”, 

completou Denis.

Encontro é fundamental 
A diretora da editora So-

ler, Maria do Socorro Lei-
te, explicou que o encon-
tro é fundamental para os 
profissionais da Educação. 
“Atualizamos anualmente 
o material para se adequar 
às diretrizes da BNCC, am-
pliar os números do Índice 
de Desenvolvimento da 
Educação Básica (Ideb) e 
melhorar as práticas peda-
gógicas da rede de ensino”, 
afirmou. “Nossa equipe está 
presente para incentivar, 
apoiar e inspirar os profis-
sionais da Educação, além 
de fomentar novos meca-
nismos que possam agregar 
valor à comunidade esco-
lar”, completou a coordena-
dora pedagógica da editora 
Soler, Karlene Sousa.

A capacitação foi direcionada para os supervisores 
escolares e orientadores educacionais e gestores escolares

Rafael Barreto/PMBR

TJRJ e Unicef acertam parcerias 
O presidente do Tribu-

nal de Justiça do Estado do 
Rio de Janeiro, desembar-
gador Ricardo Rodrigues 
Cardozo, recebeu na última 
quarta-feira (29), o novo re-
presentante do Fundo das 
Nações Unidas para a In-
fância (Unicef) no Brasil, o 
mauritano Youssouf Abdel-
-Jelil. 

O encontro tratou do es-
treitamento das parcerias 
entre as duas instituições e 

o desenvolvimento de no-
vas ações para a proteção 
de crianças e jovens contra 
a violência.  

“Esse encontro é muito 
importante, porque dá con-
tinuidade a uma parceria do 
Unicef com o Tribunal de 
Justiça na atenção à área in-
fanto-juvenil e aos adoles-
centes.  O Unicef tem muito 
a nos ajudar em fluxos e em 
programas de trabalho.  E 
nós, em contrapartida, no 

fornecimento de dados es-
tatísticos para eles”, disse o 
presidente do TJRJ. 

Dentre os compromissos 
assumidos como priorida-
de pelo Tribunal de Justiça, 
o desembargador Ricardo 
Rodrigues Cardozo desta-
cou a conclusão do Núcleo 
de Atendimento Integrado 
(NAI), cujas obras estão em 
andamento na Rua Ceará, 
na Leopoldina, em terreno 
cedido pelo Governo do Es-

tado.  
No NAI, o adolescente 

que cometer um ato infra-
cional receberá, de forma 
unificada, o atendimento 
integrado do Judiciário, do 
Ministério Público, da De-
fensoria Pública e da Polí-
cia Civil, com assistentes 
sociais e psicólogas. No 
mesmo espaço, o jovem 
terá a oportunidade de pas-
sar por uma capacitação 
profissionalizante.

A Prefeitura de Bel-
ford Roxo, através da Se-
cretaria de Defesa Civil 
realizou na última terça-
-feira (28-03), no polo 
CEDERJ, a reunião do 
Grupo de Ações Coorde-
nadas (Grac) com parti-
cipação das Secretarias 
Municipais e os órgãos de 
socorro, como o Corpo de 
Bombeiros Militar, Servi-
ços de Atendimento Mó-
vel de Urgência (SAMU) 
e voluntários dos Núcleos 
Comunitários de Defesa 
Civil (Nudec) socorristas, 
para definir protocolos de 
atendimento e ações de 
respostas a um desastre, 
ou em situações de anor-
malidades, dentro do Pla-
no de Contingência.

Segundo o Secretário 
de Defesa Civil, Alberto 
Vieira, as reuniões são re-
alizadas de acordo com o 
Sistema Municipal de De-
fesa Civil e são de suma 
importância para que o 
Belford Roxo esteja pre-
parado para atuar e ajudar 
a população em casos de 
desastres. “Cada Secreta-
ria e órgão assume sua ma-
triz de responsabilidade 
disponibilizando equipes, 
veículos, técnicos e toda a 
logística de acordo com a 
sua área de atuação aten-
dendo à população atin-
gida, seja no resgate até o 
fornecimento de materiais 
e mantimentos”, explicou. 

O secretário ainda lem-
brou que o Abrigo Muni-
cipal para desalojados e 
desabrigados está sendo 
construído ao lado da De-
fesa Civil e que, proviso-
riamente, atuam na Escola 
Álvaro Lisboa Braga, em 
Heliópolis, como ponto de 
apoio e em mais quatro lo-
cais definidos com as Se-
cretarias de Educação e de 
Assistência Social.

Plano 
de Contingência 

Todas as ações e o Plano 
de Contingência tem como 
base o Plano Diretor mon-
tado e sancionado pelo 
prefeito em 2022, com 
validade de 10 anos. Du-
rante a reunião acontece-
ram apresentação de ações 
preventivas e protocolos 
que serão implementados. 
Com as crianças, alguns 
projetos já estão em an-
damento como: Defesinha 
(nos Condomínios Minha 
Casa, Minha Vida), Sal-
vando Vidas (Lei Lucas) 
e Escola Segura (evacua-
ções em caso de emergên-
cia). Também serão rea-
lizados simulados com a 
população, com a partici-
pação dos Núcleos de De-
fesa Civil (Nudecs) atu-
ando com a comunidade 
local para que as pessoas 
saibam como proceder em 
situações de fortes chuvas 
e deslizamentos.

Grupo de Ações Coordenadas 
se reúne para definir

protocolos de atendimento

gestão eficiente

O prefeito de Belford 
Roxo, Wagner dos 
Santos Carneiro, 

o Waguinho, inaugurou a 
Praça José Matheus Mi-
lheiro, no Ponto 5, locali-
zado no bairro Maringá. A 
nova área de lazer de mais 
de 1.200 metros quadrados, 
conta com uma quadra po-
liesportiva, parquinho, pis-
ta de caminhada, bancos e 
academia ao ar livre.

O prefeito Waguinho des-
tacou que as melhorias só 
foram possíveis pelas con-

tribuições dos munícipes e 
uma gestão eficiente. “Con-
templamos esse bairro com 
mais uma nova praça com-
pleta e é uma justa homena-
gem da prefeitura à família 
Milheiro”, explicou. 

“Essa região vai ganhar 
em breve um centro odon-
tológico com salão de be-
leza e barbeiro. Estamos 
constantemente nas ruas 
levando melhorias para os 
quatro cantos de Belford 
Roxo com recursos pró-
prios da arrecadação do 
IPTU e ICMS”, finalizou 
Waguinho.

A ministra do Turismo, 
deputada-federal licenciada 

e primeira-dama, Daniela 
Carneiro, enalteceu a entre-
ga do mais novo espaço de 
lazer. 

“Meu coração se enche 
de alegria ao ver mais uma 
praça nova no município, 
homenageando a linda fa-
mília Milheiro”, ressaltou.

“Seguimos na missão de 
transformar positivamente 
a vida de todos munícipes 
e contribuir com mais ci-
dadania e bem-estar”, com-
pletou a ministra Daniela 
Carneiro. Nascida e criada 
no bairro, a filha do home-
nageado, Maria de Lourdes 
Milheiro, 54 anos, subiu ao 
palco para representar a fa-

mília na cerimônia. 
“É uma sensação de grati-

dão e reconhecimento. Meu 
pai chegou em 1949 quando 

esse local ainda era um sí-
tio”, comentou. 

“A praça ficou linda, agra-
decemos pela dedicação e 

carinho, porque antes da 
atual gestão nunca fomos 
vistos e assistidos”, acres-
centou Lourdes.

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Rafael Barreto/PMBR

Belford Roxo inaugura 
nova praça no Ponto Cinco
Waguinho destacou que as melhorias só foram possíveis pelas contribuições dos munícipes e uma gestão eficiente

José Matheus Milheiro 
nasceu em Santa Luzia de 
Carangola, Minas Gerais. 
Casado com Dominga 
Soares Milheiro, teve 16 
filhos, 29 netos, 39 bis-
netos, 4 tataranetos.  O 
casal chegou ao Rio em 
1949 e, depois de passar 
pelo bairro Campo Gran-
de, Zona Oeste do Rio, 

acabou vindo morar no 
bairro Maringá, que na 
época era repleto de sí-
tios. José foi trabalhar em 
um deles. Tempos depois, 
ele passou a ser corretor 
de imóveis.

Tempos depois, ele e 
um grupo de moradores, 
viram a necessidade de se 
construir uma igreja ca-

tólica no bairro. José Mi-
lheiro conseguiu a doação 
do terreno e organizou 
mutirão para construir a 
Igreja de Nossa Senhora 
da Conceição no bairro.

José Matheus Milheiro 
era atuante no bairro. Ele 
morreu no dia 15 de agos-
to de 1987 e foi casado 
durante 49 anos.

Mutirão para construir igreja

Nova área de lazer tem mais de 1.200 metros quadrado
As crianças já começaram a aproveitar 

o parquinho da Praça José Matheus Milheiro
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Governo tem o pior 
deficit em 26 anos

O governo teve deficit 
primário de R$ 40,989 
bilhões em fevereiro. É o 
maior rombo registrado 
para o mês em 26 anos, 
desde o início da série his-
tórica, em 1997. As infor-
mações foram divulgadas 
ontem (30) pelo Tesouro 
Nacional. O resultado 
primário são as receitas 
menos as despesas do go-
verno, excluindo o paga-
mento dos juros da dívida 
pública.

A última vez que hou-
ve superavit nas contas 
públicas em fevereiro foi 
em 2012. O rombo de fe-
vereiro registrou um cres-
cimento real –corrigido 
pela inflação– de 90,6%.

O Tesouro Nacional re-
gistrou deficit de R$ 20,03 
bilhões. A Previdência 
Social, de R$ 21,05 bi-
lhões. Já o Banco Central 
teve superavit de R$ 83 
milhões. No acumulado 

12 meses, o Tesouro teve 
superavit de R$ 35,89 bi-
lhões, em valores corri-
gidos pela inflação. Há 1 
ano, registrava deficit de 
R$ 6,61 bilhões.

O secretário do Te-
souro, Rogério Ceron, 
afirmou que o mês é “sa-
zonalmente deficitário”. 
Também disse que os pri-
meiros meses do ano são 
mais desafiadores, porque 
as medidas fiscais, como 
a volta da tributação de 
combustíveis, ainda não 
estão em vigor. Ceron 
declarou o superavit de 
R$ 38,43 bilhões no acu-
mulado do ano é um dado 
positivo. 

Em janeiro e fevereiro, 
a Previdência Social ficou 
com saldo negativo de 
R$ 37,7 bilhões nas con-
tas. No mesmo período, o 
Tesouro e o BC tiveram 
superavit de R$ 76,1 bi-
lhões.

A ministra da Saúde, Nísia Trindade, anunciou na última quarta-
-feira (29) que o número de vagas do Programa Mais Médicos para 
o Brasil, que foi retomado na última semana, será ampliado em mais 

1.000 postos abertos ainda no 1º edital.

O senador Marcos do Val (Podemos-ES) declaro ontem (30) que a 
narrativa sobre golpe de Estado que ele propagou foi para “blindar” o 
ex-presidente Jair Bolsonaro (PL) do ministro Alexandre de Moraes, do 

STF (Supremo Tribunal Federal). 

O Psol, PC do B e So-
lidariedade enviaram ao 
STF um pedido de sus-
pensão de pagamentos 
estabelecidos em acordos 
de leniência por emprei-
teiras até agosto de 2020. 
O documento foi proto-
colado na última quarta-
-feira (29). 

Acordos de leniência 

Na sessão plenária de ontem (30), o 
corregedor-geral eleitoral, ministro Be-
nedito Gonçalves, optou por seguir o 
posicionamento dos relatores originais 
de cada processo que decidiram pelo 
arquivamento das representações ainda 
em 2020.

Fixar critérios 

Arquivamento 

Editorial

O Tribunal Superior Eleitoral arqui-
vou três representações contra PP, PT 
e MDB, que apuravam suposto recebi-
mento de recursos financeiros não decla-
rados, o chamado Caixa 2, nas eleições 
de 2014. Os casos estavam relacionados 
à operação Lava Jato. 

Caixa 2

O mês de março é dedicado à conscientização e prevenção do câncer colorretal, 
também conhecido como câncer de intestino, que é o terceiro que mais mata no 
Brasil, segundo o Instituto Nacional do Câncer (INCA). O Departamento Médico da 
Assembleia Legislativa do Estado do Rio de Janeiro (Alerj) alerta para a importância 
da campanha Março Azul Marinho de combate à doença.

Alerj faz alerta em Março Azul Marinho
Reprodução 

Lideram o ranking: 
Braskem, OEC (ex-Ode-
brecht), OAS, Andrade 
Gutierrez, Camargo Cor-
rêa, UTC e Technip, que 
juntas, somam R$ 11,8 
bilhões em multas, segun-
do dados do site da CGU. 
Desse valor, R$ 4 bilhões 
já foram pagos aos cofres 
públicos.

No ranking 

 Dia Mundial da Água

SEIM organiza visita a Bacia do Guandu
Comitiva da Secretaria Especial de Integração Metropolitana irá percorrer a ETA e o grande reservatório denominado Lago do Iguaçu

As siglas buscam que 
a Corte fixe critérios para 
que os valores sejam revi-
sados. A lista de empresas 
que fecharam acordos com 
a Controladoria Geral da 
União inclui companhias 
de diferentes setores, mas 
as de engenharia somam 
os maiores valores.

M
UND

O

Piso de templo desaba e pelo 
menos 13 pessoas morrem 
ÍNDIA - Parte do 

chão de um templo an-
tigo desabou em uma ci-
dade no centro da Índia 
ontem (30), deixando 13 
pessoas mortas, segun-
do autoridades do país. 

O piso, que ficava 
sobre um poço utiliza-
do em rituais religiosos 
cedeu, e 25 dos fiéis que 
estavam no templo no 
momento caíram. 

Onze pessoas mor-
reram na hora, e duas, 

no hospital. O resto dos 
sobreviventes está hos-
pitalizado.

O acidente ocorreu 
na cidade de Indore, no 
estado de Madhya Pra-
desh, onde acontece esta 
semana um festival hin-
du que reúne centenas 
de pessoas.

“A polícia recuperou 
11 corpos do poço e dois 
homens feridos sucum-
biram aos ferimentos no 
hospital”, informou o 

ministro do Interior de 
Madhya Pradesh, Narot-
tam Mishra, à imprensa.

Mishra anunciou que 
uma investigação foi 
aberta e afirmou as fa-
mílias das vítimas rece-
berão uma indenização. 

Templos em toda a 
Índia estão lotados de 
fiéis esta semana para 
o festival Ram Navami, 
que celebra o aniversá-
rio da divindade hindu 
Rama.

Para fechar as celebra-
ções pelo mês em que 
se comemora o Dia 

Mundial da Água, a Secre-
taria Especial de Integração 
Metropolitana (SEIM) reali-
za hoje (31) a primeira visita 
técnica a Bacia do Rio Guan-
du. A Estação de Tratamento 
e Abastecimento (ETA) é a 
maior do mundo. O Sistema 
abastece cerca de 9 milhões 
de pessoas, na Capital e Re-
gião Metropolitana. 

Uma comitiva, compos-
ta por secretários de quatro 
municípios limítrofes ao 
sistema de abastecimento do 
Guandu, além de represen-
tantes do Instituto Rio Me-
trópole e da CEDAE, irão 
percorrer a Estação e o gran-
de reservatório denominado 
Lago do Iguaçu. 

Segundo a SEIM, a pro-
posta da visita surgiu de 
um diálogo entre a própria 
SEIM e a prefeitura de Nova 
Iguaçu, com o objetivo fazer 
o reconhecimento da atu-
al situação da Bacia do Rio 
Guandu e estimular a inte-
gração na preservação do 

ecossistema. 
“Será a primeira vez que 

uma secretaria de meio am-
biente da capital visita o 
Guandu. Queremos reforçar 
a importância dos investi-
mentos em saneamento. A 
previsão contratual referente 
à concessão monta R$ 1,4 

bilhões a serem investidos 
pelas Águas do Rio. Mas, so-
bretudo queremos nos colo-
car a disposição para juntos 
pensarmos soluções viáveis 
para melhorar a qualidade da 
água, que chega através dos 
rios que abastecem esse sis-
tema”, explica Aquiles Bar-

reto secretário de Integração 
Metropolitana.

Além da secretária de 
Meio Ambiente e Clima da 
cidade do Rio Tainá de Pau-
la e do anfitrião  Fernando 
Cid , secretário de agricultu-
ra e meio ambiente de Nova 
Iguaçu, acompanharão a vis-

ta a secretaria de meio am-
biente de Seropédica Flávia 
Constantino, a secretaria do 
ambiente e desenvolvimento 
sustentável de Japeri Mei-
re Lucy e os representantes 
do Instituto Rio Metrópole 
(IRM) e da CEDAE. 

Cooperação 
com o entorno

Para Henrique Silveira, 
subsecretário de Integração 
Metropolitana, com a criação 
da SEIM o prefeito Eduardo 
Paes determinou que a capi-
tal fluminense ampliasse a 
cooperação com o entorno da 
Região Metropolitana, bus-
cando identificar problemas 
comuns e soluções integradas.  
O encontro dos Secretários 
está marcado para as 8h, na 
ETA (Estação de Tratamento 
e Abastecimento) do Guan-
du, que fica na Estrada Rio/
São Paulo Km 32 – Jardim 
Guandu, em Nova Iguaçu. 

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

AP

Chão, que tapava um poço, cedeu, e 25 pessoas caíram 

Reprodução 

Técnicos percorrem o Rio Guandu, em Nova Iguaçu
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DESFALQUE

divulgação

Arrascaeta está fora 
da decisão do Carioca
Com lesão no adutor da 
coxa esquerda, volta só 

deve acontecer entre o fim 
de abril e o início de maio

Uruguaio também será ausência na estreia na Libertadores

O Flamengo terá um 
desfalque impor-
tante na decisão 

do Campeonato Carioca. 
Com uma lesão na coxa, 
Arrascaeta está fora dos 
dois jogos contra o Flumi-
nense, na final do estadual.  
   O uruguaio também será 
ausência na estreia na Liber-

tadores, na próxima quar-
ta (5), contra o Aucas, no 
Equador.

Arrascaeta lesionou o 
músculo adutor da coxa es-
querda no segundo jogo da 
semifinal do Carioca, contra 
o Vasco, no dia 19 de março. 
Por conta disso ele foi corta-
do dos amistosos da seleção 
uruguaia. A volta aos grama-
dos deve acontecer somente 
entre o fim de abril e o início 
de maio.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Esta é a quarta edição se-
guida do Estadual em que 
os dois rivais se enfrentam 
na decisão, o que aumenta 
a expectativa. Além disso, 
será a 13ª vez que os clu-
bes decidem o título, sen-
do o equilíbrio uma marca 
no histórico do confronto, 

com seis conquistas para 
cada. A partir deste sába-
do (1) teremos o tira-teima 
no Fla-Flu. Esta conta é 
levando em consideração 
as edições do Campeonato 
Carioca nas quais as duas 
equipes entraram em cam-
po com chances de serem 

campeãs, em jogos decisi-
vos e com caráter de final. 
O Flamengo conquistou o 
título em 1963, 1972, 1991, 
2017, 2020 e 2021. Já o 
Fluminense levou a me-
lhor sobre o adversário em 
1936, 1941, 1973, 1984, 
1995 e, mais recentemente, 

em 2022. O equilíbrio en-
tre os times não se limita ao 
Estadual. Em 34 confron-
tos diretos, valendo título 
ou classificação, inclusive 
finais de turnos, os rivais 
estão empatados, com 17 
conquistas ou avanço de 
fase para cada. No Carioca 

foram 32 mata-matas e de-
cisões, com 16 vitórias do 
Fla e 16 do Flu.

Apenas em 2009 e 2017 
os dois se enfrentaram em 
outro torneio: a Copa Sul-
-Americana. No primeiro 
ano citado, o Fluminense 
eliminou o Flamengo, na 

primeira fase, após em-
pates em 0 a 0 e 1 a 1, no 
Maracanã, por conta do gol 
marcado como visitante. O 
Rubro-Negro deu o troco 
em 2017,  nas quartas de fi-
nal, avançando com vitória 
por 1 a 0 e empate em 3 a 
3 - ambos no Maracanã.

Tira-teima histórico entre Flamengo e Fluminense

Após a saída de Tite, di-
versos nomes estão sendo 
especulados para coman-
dar a Seleção Brasileira. E 
Fernando Diniz é um deles. 
Em entrevista, o treinador 
do Fluminense reforçou que 
está focado no projeto trico-
lor.

“Minha preocupação é 
sempre estar pronto para 
aquilo que me acontece no 
próximo convite. Se um dia 
isso acontecer, eu vou saber 
responder de uma maneira 
bastante correta. Mas eu não 

fico pensando na Seleção. 
Eu fico pensando no Flumi-
nense. A minha seleção hoje 
é o Fluminense. Então, não 
fico muito vislumbrando 
isso. Na minha carreira tem 
a naturalidade para as coi-
sas acontecerem”, declarou 
Diniz.

Fernando Diniz comple-
tou 49 anos nesta semana. 
O Fluminense prestou uma 
homenagem e publicou um 
vídeo, no qual diversos jo-
gadores do elenco presti-
giam o treinador.

Cotado para assumir o 
Brasil, Diniz responde que 
sua seleção é o Fluminense

Reprodução 

 Técnico tem contrato até o final de 2024

Léo supera desconfiança e se firma no Vasco
Em análise do elenco 

do Vasco, as abordagens 
chegam aos zagueiros. A 
posição foi a que mais foi 
reforçada em 2023, com 
três contratações e um in-
vestimento de 4,5 milhões 
de dólares. Grande parte foi 
na compra de Léo junto ao 
São Paulo, que custou R$ 
15,6 milhões de forma par-
celada.

O valor foi bastante ques-
tionado, assim como o pró-
prio jogador, mas as boas 
atuações dizimaram a des-
confiança sobre Léo, que 
se tornou capitão e um dos 
líderes do Vasco. O zaguei-
ro foi um dos destaques do 
time até o momento, não 

só por proteger a área, mas 
também por ser importante 
na construção das jogadas.

Capasso por sua vez 
chegou cercado por muita 
expectativa, mas a confian-
ça diminuiu após o passe 
errado que causou o gol 
de Pedro, no primeiro jogo 
da semifinal do Carioca. 

No confronto decisivo, o 
zagueiro argentino come-
teu um pênalti, que selou 
a derrota do Vasco. Apesar 
desses maus momentos, o 
jogador é tratado como titu-
lar do time.

O argentino venceu a dis-
puta com Robson, que che-
gou ao Vasco por emprés-

timo junto ao Nice. Jogou 
apenas três jogos, mas não 
obteve destaque. Uma lesão 
muscular também fez o za-
gueiro perder espaço, tanto 
que não é relacionado desde 
a derrota para o Volta Re-
donda. Miranda aproveitou 
o espaço e atualmente bri-
ga com Capasso para jogar 
pelo lado direito da zaga.

No lado esquerdo, Léo 
é o titular absoluto e tem 
como reserva imediato o jo-
vem Zé Vitor, de 20 anos. O 
veterano Anderson Concei-
ção, capitão no ano passado, 
vinha integrando o banco de 
reservas, mas agora negocia 
a sua saída e vem treinando 
separado do elenco.

Vasco decidiu investir mais na posição de zagueiro

Divulgação

Fluminense anuncia novo patrocinador
O Fluminense anunciou 

um novo patrocinador para 
suas categorias de base. 
Trata-se do BRASAS, um 
dos líderes do mercado em 
ensino de inglês. 

A empresa vai estampar 
sua marca na propriedade 
“omoplata” dos uniformes 
das categorias de base do 
Tricolor

O contrato, que também 
inclui curso de inglês para 

atletas da base e do fute-
bol feminino, terá duração 
de três temporadas. Mário 
Bittencourt, presidente do 
clube, celebrou a parceria e 
destacou a importância do 
trabalho desenvolvido em 
Xerém.

“É um momento mui-
to importante para nós, e 
mostra o quanto nos pre-
ocupamos não só em for-
mar atletas de futebol, mas 

cidadãos. É uma parceria 
que nos traz muita alegria 
e certeza de que nos pre-
ocupamos com Xerém e 
o futuro dos jogadores do 
Fluminense não só na par-
te esportiva, mas também 
cognitiva, de poder apren-
der um novo idioma, o que 
vai ser muito importante 
para a vida pessoal e espor-
tiva deles, disputando com-
petições em outros países. 

Quero agradecer muito ao 
BRASAS por abraçar a 
causa conosco, sendo pa-
trocinador da divisão de 
base especificamente para 
trazer esse benefício aos 
nossos meninos, ao nosso 
clube, que tem origem in-
glesa. É sempre importante 
lembrar disso. Temos cer-
teza de que essa parceria 
vai ser muito duradoura”, 
afirmou o mandatário.

Vasco fecha com seu 
décimo terceiro reforço

O Vasco fechou a sua déci-
ma terceira contratação para 
essa temporada. O atacante 
do Santos, Rwan Seco, de 21 
anos, chega ao Cruzmaltino 
para a disputa do Campeo-
nato Brasileiro. Rwan Seco 
chega por empréstimo até o 
fim da temporada, com uma 
opção de compra de 1,5 mi-
lhões de dólares, cerca de 7,7 
milhões de reais. O Vasco vai 
pagar 500 mil reais pela ne-
gociação e arcará com 100% 
do salário do atleta.

A expectativa é que o cen-
troavante chegue ao Rio de 
Janeiro nesta quinta-feira 
(30) para realizar exames 
médicos e, caso tudo ocor-
rer bem, ser apresentado de 
maneira oficial pelo clube. 
Rwan Seco teve grande des-
taque na base do Peixe, sen-
do o artilheiro da equipe na 
Copinha de 2022, com 6 gols 
em 8 jogos. No profissional, 
fez ao todo 37 partidas dispu-
tadas, e balançou as redes por 
5 vezes.

A direção do Inter segue 
no mercado buscando con-
tratações para reforçar o 
elenco que vai ficar à dis-
posição de Mano Menezes 
no restante da temporada. 
Nesta linha, surge a infor-
mação de que o Colorado 

tem interesse em trazer para 
o Rio Grande do Sul um 
jogador que está jogando 
no futebol mexicano, mas 
que é colombiano. Trata-se 
de Roger Martínez, de 28 
anos, que atua com a cami-
sa do América do México. 

O atacante já teve passagem 
pelo futebol europeu, onde 
defendeu o Villarreal.

O atleta tem contrato se 
encerrando no futebol me-
xicano na metade do ano. 
Desta forma já pode assinar 
um pré-acordo com outra 

equipe para se transferir de 
graça. Na atual temporada, 
o jogador, que vem sendo 
reserva, tem 17 jogos com 
a camisa do América do 
México, sendo que marcou 
quatro gols e contribuiu 
com duas assistências.

Botafogo disputa contratação de atacante do América do México
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Rede Escola

Governo do Rio cria botão de 
pânico contra ataques em escolas

Divulgação

Alguns dias após 
um adolescente 
ser apreendido por 

planejar um ataque numa 
escola no Centro do Rio, o 
governador Cláudio Castro 
anunciou ontem (30), uma 
série de medidas de segu-
rança para escolas públicas 
e privadas.  O anúncio tam-
bém foi motivado pelo ata-
que feito por um adolescen-
te de 13 anos a uma escola 
estadual de São Paulo e uma 
tentativa de ataque com faca 
em uma escola na Gávea, na 
Zona Sul do Rio, na última 
terça-feira (28). Entre as 
medidas apresentadas estão 
a criação de um aplicativo 
com botão de pânico e trei-
namento para professores 

em caso de ataques.
“Assim que vimos aque-

la cena lamentável de São 
Paulo, pensamos na ideia 
de um plano de segurança 

para as escolas. Além da 
preocupação com as opera-
ções perto das escolas, há 
a preocupação com a segu-
rança dos alunos dentro do 

ambiente escolar”, explicou 
Cláudio Castro. Em uma 
reunião com representantes 
do governo e da Educação 
do estado e do município, a 

Polícia Militar apresentou o 
projeto para um aplicativo 
chamado Rede Escola, com 
botão de pânico para que 
alunos acessem rapidamente 
e comunique às autoridades 
policiais situações de risco. 

De acordo com o gover-
nador, o novo aplicativo, 
criado pela Polícia Militar, 
estará disponível entre 30 a 

60 dias. O controle do apa-
relho no ambiente da sala 
de aula será monitorado e 
administrado por professo-
res em concordância com 
as secretarias de Educação. 
O novo programa será um 
canal direto com a polícia, 
na mesma linha de funcio-
namento do aplicativo Rede 
Mulher.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Bope e Core vão treinar professores para situações de negociação em ataques nas escolas 

Governador falou do funcionamento do novo app

Bope e Core vão elabo-
rar um treinamento para 
que os professores apren-
dam estratégias de nego-
ciação para aplicar dentro 
das escolas em caso de 
ataques.

Outros apoios previstos 
para a comunidade esco-
lar são capacitação dos 
profissionais por meio do 

Programa Educacional de 
Resistência às Drogas e 
à Violência (Proerd). Já a 
Polícia Civil fará também 
um trabalho diretamente 
nas unidades, com visi-
tas às escolas e bate-papo 
com os alunos sobre temas 
como ações de prevenção 
à violência, através do 
Projeto Papo Responsa.

Treinamento

Campanhas de adoção de animais 
em vários pontos da cidade em abril

A Sociedade União In-
ternacional Protetora dos 
Animais (Suipa) realiza, ao 
longo do mês de abril, uma 
série de campanhas de ado-
ção de animais abrigados 
pela instituição. Amanhã 
(1), uma equipe da Suipa 
estará, das 9h30 às 15h em 
frente ao Teatro Prudencial, 
antigo prédio da Rede Man-
chete, na rua do Russel, nº 
804, Glória.  Ipanema, tam-
bém na Zona Sul, será a se-
gunda parada da campanha 
de adoção suipiana, que 
acontece no dia 15, das 10h 
às 16h, na Loja Pet Fun, 
que fica na rua Vinícius de 
Moraes, nº 111. Para os mo-
radores da Zona Norte que 
querem ganhar o carinho de 

um focinho amigo, a insti-
tuição levará cães e gatos ao 
Fórum Regional do Méier, 
na rua Aristides Caire, nº 
56. O evento ocorre no dia 
20, das 10h às 15h. A Suipa 
fechará a campanha de ado-
ção do mês de abril, na Prin-

cesinha do Mar. Com uma 
grande população de ido-
sos, Copacabana representa 
um dos grandes locais para 
adoção de animais. Mui-
tos deles são adotados por 
pessoas mais maduras que 
preferem a companhia de 

patudos. No bairro, a ação 
acontecerá, no dia 29, das 
9h30 às 15h, na Pet Shop 
Bicho Bacana, que fica na 
rua Paula Freitas, nº 61-A.

Mais informações sobre 
a Suipa pelo site https://
www.suipa.org.br/.

Suipa carrega 80 anos de existência

Divulgação
O Governo Estadual e a 

Prefeitura do Rio decreta-
ram ponto facultativo para 
repartições públicas na 
próxima quinta-feira (6). O 
decreto 48.434, que trata do 
assunto, foi publicado no 
Diário Oficial do Estado.

Nas repartições onde as 
atividades não podem ficar 
suspensas, o expediente 
será normal, sob respon-
sabilidade dos respectivos 
chefes. 

Ainda segundo a publi-
cação, a Secretaria Estadu-

al de Saúde publicará qual 
será o expediente nas unida-
des de saúde da rede públi-
ca estadual.

Já a Prefeitura do Rio pu-
blicou no Diário Oficial o 
decreto 52275, que também 
estabelece ponto facultativo 
na Quinta-Feira Santa.

A Secretaria Municipal 
de Saúde (SMS) vai edi-
tar uma resolução regula-
mentando o expediente nas 
unidades de saúde da rede 
municipal, já que serviços 
essenciais não podem parar.

Ponto facultativo na 
Quinta-Feira Santa

A Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (An-
visa) suspendeu a fabrica-
ção, comercialização, dis-
tribuição e uso de todos os 
alimentos da marca Fugini, 
sediada em Monte Alto, São 
Paulo. A empresa produz 
molhos de tomate, maio-
nese, mostarda, ketchup, 
batata palha e conservas ve-
getais.

Segundo a Anvisa, a me-
dida preventiva foi tomada 
após a realização de inspe-
ção sanitária na fábrica pau-
lista, em que foram iden-
tificadas falhas graves de 
boas práticas de fabricação 
relacionadas à higiene, con-

trole de qualidade e segu-
rança das matérias-primas, 
controle de pragas, rastrea-
bilidade, entre outros. Essas 
falhas podem impactar na 
qualidade e segurança do 
produto final, aponta o ór-
gão de vigilância.

A suspensão da comer-
cialização e distribuição 
será aplicada apenas para 
os produtos em estoque na 
empresa. 

O retorno das atividades 
só poderá ocorrer quando 
a empresa adequar o pro-
cesso de fabricação de seus 
produtos às boas práticas de 
fabricação definidas pela 
Anvisa.

Anvisa suspende 
fabricação e venda de 

alimentos da Fugini
Reprodução 

Inspeção do órgão identificou irregularidades

Escolas estaduais vão ganhar reforço 
O Governo do Estado 

autorizou a Secretaria de 
Estado de Educação a con-
tratar mais 677 professores 
temporários para atuar nas 
escolas da rede e a prorro-
gar até 1.323 contratos de 
professores para as turmas 
do Ensino Fundamental e 
Médio.  A medida foi pu-
blicada no Diário Oficial e 
com isso, mais de dois mil 
profissionais devem chegar 
às salas de aula para atender 

estudantes neste ano letivo.
O governador Cláudio 

Castro afirmou que a auto-
rização tem como objetivo 
reduzir a carência de pro-
fessores na rede. 

“Este será o ano da edu-
cação. A contratação dos 
professores é mais uma das 
medidas implantadas pelo 
governo para melhorar o 
ensino público estadual”, 
afirma Castro.

No contrato serão oferta-

das até 20 vagas para pro-
fessores dos anos iniciais 
do Ensino Fundamental, 
com 22 horas semanais, 
para suprir vagas em uni-
dades prisionais e socioe-
ducativas, até 15 vagas para 
os anos iniciais do Ensino 
Fundamental, com 22 ho-
ras semanais, para unidades 
escolares indígenas, até 400 
vagas para Docente I, com 
18 horas semanais, e até 
242 vagas para Docente I, 

com 30 horas semanais.
Seguindo o que determi-

na a lei, a nova contratação 
vai contemplar cotas para 
pessoas portadoras de defi-
ciência (5%), para negros e 
índios (20%), e para candi-
datos com hipossuficiência 
econômica (10%). As nor-
mas complementares para 
seleção e recrutamento dos 
professores serão divulga-
das em 10 dias no Diário 
Oficial.

Ponte Rio-Niterói terá sistema de 
cobrança de pedágio Free Flow

A Ponte Rio-Niterói po-
derá contar com o sistema 
de cobrança de pedágio 
Free Flow, uma tecnologia 
que elimina a praça de pe-
dágio, dando mais fluidez 
ao trânsito. A concessio-
nária EcoPonte pretende 
iniciar os testes até o mês 

de junho. O sistema entra 
em operação nesta sexta-
-feira (31) na Rodovia Rio-
-Santos, que é administrada 
pelo Grupo CCR. Câmeras 
e sensores foram instalados 
em pórticos ao longo da es-
trada, identificando a placa 
e o tipo do veículo.

Quem utiliza o tag de 
cobrança de pedágio auto-
mático, seguirá normal. Já 
quem ainda paga em dinhei-
ro ou no cartão, terá que 
acessar o app CCR RioSP 
ou entrar em contato com o 
WhatsApp (11) 2795-2238 
para pagar o pedágio, em 

até 15 dias.
Na Rio-Santos, o Pedágio 

Eletrônico estará em três 
pontos: Mangaratiba (KM 
477), Itaguaí (KM 414) e 
Paraty (KM 538). A mul-
ta por evasão de pedágio é 
de R$ 195,23 e o motorista 
ainda perde 5.
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Operação na Zona Norte 

Bope caça bandidos foragidos 
de outros estados na Penha

Equipes do Batalhão 
de Operações Es-
peciais (Bope) re-

alizaram ontem (30) uma 
operação no Complexo da 
Penha, na Zona Norte do 
Rio. O objetivo da ação é 
prender bandidos foragidos 
de outros estados, além de 
coibir roubos de carga. Na 
ação, Sidcley Fernandes 
da Silva, conhecido como 
Paizão morreu em confron-
to com os agentes. Ele tem 
uma condenação por tráfi-
co. Um adolescente de 17 
anos ficou ferido no mesmo 
tiroteio. Ele foi levado para 
o Hospital Geral de Bonsu-
cesso, onde passou por uma 
cirurgia. Um mototaxista 
também foi atingido e teve 
alta após ser atendido no 
Hospital estadual Getúlio 
Vargas. Os agentes apreen-
deram um fuzil, uma pistola 
e duas granadas. Além dis-
so, em um tonel enterrado, 
mais armas foram encon-
tradas: dois fuzis, duas pis-
tolas, duas granadas e dro-
gas a serem contabilizadas. 
Dois carros elétricos rouba-

dos foram recuperados.
O objetivo da operação 

era capturar foragidos da 
Justiça de outros estados 
que estariam escondidos na 
comunidade, além de coibir 
o roubo de cargas na região. 

Principais alvos 
Os principais alvos da 

ação desta quinta são Sid-
mar Soares dos Santos, o 

Bolota; Manoaldo Falcão 
Costa Júnior, o Gordo Palo-
so; e Kaio Wellington Car-
dosa dos Santos, o Neymar 
ou Kaio do 40. Bolota e 
Gordo Paloso são da Bahia 
e Kaio, do Amazonas.

Na comunidade, trafican-
tes armados abriram fogo 
contra os policiais, que re-
vidaram, iniciando um con-
fronto. Os moradores relata-

ram intenso tiroteio desde as 
primeiras horas da manhã.

De acordo com as teste-
munhas, já teriam bandidos 

mortos no interior da co-
munidade, mas a PM não 
confirmou a informação. A 
ação teve início por volta 

das 5h30. Segundo a plata-
forma Fogo Cruzado, o pri-
meiro registro de tiroteio foi 
às 5h38.

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Marcos Porto/Agência O Dia/Reprodução

Da esquerda para a direita: Sidmar Soares dos Santos, o Bolota; Kaio Wellington Cardosa 
dos Santos, o Neymar ou Kaio do 40; e Manoaldo Falcão Costa Júnior, o Gordo Paloso 

Na ação, traficante conhecido como Paizão foi morto e outro acabou preso. Houve apreensão de um fuzil, uma pistola e duas granadas

Arma de segurança de deputado da Alerj 
dispara acidentalmente e ele fica ferido

A arma de um segurança 
do deputado estadual Mar-
celo Dino (União Brasil) 
disparou acidentalmente, 
na tarde de ontem (30), na 
Assembleia Legislativa do 
Rio de Janeiro (Alerj). O 
disparo acabou atingindo o 
próprio segurança na perna. 
Ele foi levado para o Hospi-
tal Souza Aguiar, no Centro. 
Não há informações sobre o 
seu estado de saúde. 

Segundo a Polícia Civil, 
o caso foi registrado na 5ª 
DP (Mem de Sá). Agentes 
da delegacia estiveram no 
prédio da Alerj para verifi-
car o fato e, posteriormen-
te, foram até o hospital 
para ouvir o segurança. As 
diligências estão em anda-

mento para esclarecer o que 
aconteceu.

O artigo 227 do regula-
mento interno da Alerj pro-
íbe o porte de arma de qual-
quer espécie nos prédios da 
Assembleia e nas suas áreas 
adjacentes. Caso desres-
peite a proibição, a pessoa 
pode receber uma infração 

disciplinar, além de ser en-
quadrado por contravenção.

A única exceção para o 
porte é para servidores do 
Departamento de Segu-
rança, quando em serviço. 
Questionada, a Alerj ainda 
não informou se o seguran-
ça particular do deputado se 
encaixa nesse quesito.

Policiais da 5ª DP estiveram no local para investigar o caso; 
agentes foram até o hospital para ouvir o segurança ferido

 Cléber Mendes / Agência O Dia

Wallynsson Costa Leão, oriundo 
do Pará, foi preso na operação

Policiais do Bope circulam pelo Complexo da Penha 

Os policiais também 
atuaram nas comunidades 
do Quitungo e Guaporé, 
em Brás de Pina, ainda 
na Zona Norte do Rio. Na 
ação, atuam PMs do 16º 
BPM (Olaria). No local, 
um traficante foi preso, 
com ele, um rádio trans-
missor e dois carregado-
res de pistola foram apre-
endidos.

Também na Zona Nor-
te, policiais militares do 
41º BPM (Irajá) realizam 
uma operação no Com-
plexo do Chapadão. Dois 

suspeitos foram presos e 
uma pistola, dois carrega-
dores e dois rádios comu-
nicadores foram apreendi-
dos. Os policiais militares 
também estão removendo 
barricadas colocadas em 
vias públicas.

Na Baixada Fluminen-
se, agentes do 39º BPM 
(Belford Roxo) atuaram 
na comunidade do Caste-
lar, em Belford Roxo. Não 
houve prisões ou apreen-
sões. Em Japeri, ainda 
na Baixada, PMs do 24º 
BPM (Queimados) reali-

zam uma ação na comu-
nidade Beira Rio. Até o 
momento, também não há 
registros de ocorrências 
nas regiões.

Na quinta-feira (23) 
da semana passada, uma 
operação da Polícia Civil 
e do Batalhão de Opera-
ções Policiais Especiais 
(Bope), da PM, no Com-
plexo do Salgueiro, em 
São Gonçalo, terminou 
com 13 suspeitos mortos, 
dois presos, sendo um 
baleado, e duas mulheres 
feridas.

Operações em outras comunidades 

Morto a tiros na Zona Oeste do Rio 
Ademilson Lana dos 

Santos, de 34 anos, 
conhecido como Bi-
godão, foi encontrado 
sem vida e com mar-
cas de tiro no corpo, 
na Rua Araticum, co-
nhecido como “rua 
da morte”. Somente 
neste ano, 11 pesso-
as foram executadas 
neste trecho. O bair-
ro vive uma rotina de 
confrontos entre traficantes 
e milicianos por conta de 
uma disputa pelo contro-
le do território. A região 
também vem sendo alvo 
de constantes operações e 
patrulhamentos ostensivos.  
De acordo com relatos nas 

redes sociais, por volta das 
14h50, disparos foram ou-
vidos na Rua Araticum, 
próximos à comunidade 
do Buraco Quente e, em 
seguida, um homem foi en-
contrado morto.

Há meses, mortes violen-
tas vem sendo registradas 

na Zona Oeste por conta 
da guerra entre criminosos 
rivais. A região viveu sob 
forte influência de mili-
cianos durante anos, mas, 
recentemente, traficantes 
têm tentado invadir as co-
munidades para expandir 
os pontos de tráfico de 
drogas no Rio. A disputa 
do Comando Vermelho 
contra os paramilitares 
e o Terceiro Comando 

Puro também conflagrou a 
Cidade de Deus, Gardênia 
Azul, Muzema, Itanhangá, 
Rio das Pedras, Complexo 
da Covanca e Praça Seca. 
Na Zona Norte, o conflito 
ainda ocorre nos Morros do 
Fubá e Campinho. 

Ademilson foi morto a tiros

Reprodução/Redes Sociais

Acusado de matar esposa e filha é grampeado 
Um homem considerado 

foragido da Justiça foi preso 
na tarde da última quarta-
-feira (29) no bairro Una-
mar, no distrito de Tamoios, 
em Cabo Frio. O elemento 
foi capturado durante uma 
ação integrada entre as po-
lícias Militar e Civil.

Segundo a ocorrência, 
o acusado foi localizado 
na Rua Orlando Bragança, 
após levantamento de dados 
dos setores de inteligência. 
Ele foi identificado como 
J.E.S., de 56 anos. Contra 
o homem havia um manda-
do de prisão em aberto pelo 
crime de Homicídio Quali-

ficado.
O mandado em questão é 

referente ao crime de femi-
nicídio contra sua esposa e 
filha, ocorrido em 2005, em 
Campos dos Goytacazes, 
no Norte Fluminense, onde 
o acusado teria utilizado 
uma marreta para matar as 

vítimas.
Após a captura, o elemen-

to foi encaminhado para 
126ª Delegacia de Polícia 
(126ª DP) para apresenta-
ção da ocorrência e provi-
dências legais cabíveis. O 
acusado ficará à disposição 
da Justiça.

Reprodução

Contra o criminoso de 56 anos havia um mandado de 
prisão em aberto pelo crime de homicídio qualificado

Preso por invadir a casa da ex e fazer ameaças 
Pablo Henrique Alves 

dos Santos, de 35 anos, foi 
preso por injúria, ameaça e 
dano qualificado na última 
quarta-feira (29), no bair-
ro de Nova América, em 
Nova Iguaçu, Baixada Flu-
minense. 

Ele invadiu a casa da 
ex-mulher e fez diversas 
ameaças, como “vou ser 
preso hoje e uma hora vou 
ser solto”.

De acordo com a in-
vestigação da Delegacia 
de Atendimento à Mulher 
(Deam) de Nova Iguaçu, 
Pablo ficou estressado após 
ver um pequeno machuca-
do no rosto da filha e deci-
diu ir à residência da vítima 
para ameaçá-la. Chegando 
lá, quebrou a fechadura da 
porta e invadiu a casa.

Com medo, a ex-mulher 
ligou para a cunhada, que 
chegou rapidamente e tes-

temunhou o fato. 
A mãe de Pablo tam-

bém foi ao local para tentar 
acalmar o filho e retirá-lo 
da casa. Em áudio obti-
do pelo DIA, a idosa grita 
“para com isso, vai me ba-
ter também? Se você tem 
respeito pela sua mãe, vai 
para a casa agora”, enquan-
to Pablo xinga a vítima ao 
fundo.

Depois que o suspeito 
foi embora, a mulher, que 
já fez diversos registros 
de ocorrência contra ele, 
se encaminhou à Deam de 
Nova Iguaçu. Os policiais, 
então, localizaram o ho-
mem e o prenderam naque-
le bairro.

Já na delegacia, Pablo 
continuava alterado. 

Após ter o celular apre-
endido, ele recuperou o 
aparelho e publicou “Vai 
me pagar diabo” em uma 

rede social. Após as di-
ligências, o suspeito foi 
encaminhado ao sistema 
prisional, onde está à dis-
posição da Justiça.

 Pablo Henrique Alves dos 
Santos quebrou a 
fechadura da porta e 

invadiu a casa 
da ex-mulher

Reprodução
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Câmara Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Joelho de porco na 
cerveja

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Sopa de espinafre

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

Ingredientes

Modo de preparo

Bata tudo no liquidifi-
cador e leve ao fogo 
por 20 minutos.
Após colocar no pra-
to, regue com um fio 
de azeite extravirgem.

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

         PORTARIA Nº 66, DE 30 DE MARÇO DE 2023

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU, no uso de suas atribuições regimentais, RESOLVE: 
  
CONCEDER ao servidor CLEBER FERRAZ SODRÉ, agen-
te administrativo, matrícula n° 004/2005, Licença para tratar 
de assunto particulares, pelo período de 02 (dois) anos, sem 
remuneração, conforme o solicitado, nos termos do artigo 73 
da Lei Municipal n° 2.378/1992, a contar de 13 de março de 
2023.

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

Câmara Municipal de Belford Roxo

Câmara Municipal de Belford Roxo

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

atos oficiais

HOMOLOGAÇÃO
O Presidente da Câmara Municipal de Belford Roxo no uso 
de suas atribuições, face ao contido nos autos, sobretudo a 
manifestação do Controlador Geral acerca do Pregão Eletrô-
nico n° 001/2023, referente ao registro de preços para futu-
ra e eventual aquisição de veículo automotor para atender 
as necessidades da Câmara Municipal de Belford Roxo/RJ. 
ADJUDICA e HOMOLOGA a presente licitação em favor da 
empresa:
MEGA BUSSINESS COMÉRCIO DE VEÍCULOS E MÁQUI-
NAS LTDA, inscrita no CNPJ: 47.958.412/0001-00, vencedo-
ra do certame, perfazendo o valor global de R$ 388.000,00 
(Trezentos e oitenta e oito mil reais). A empresa vencedora 
fica convocada para assinar a Ata de Registro de Preços no 
prazo de 03 (três) dias uteis a contar desta publicação.

Belford Roxo, 30 de março de 2023

ARMANDO ROSA PENÉLIS
(ARMANDINHO PENÉLIS)

Vereador Presidente da Câmara
Municipal de Belford Roxo

AVISO DE LICITAÇÃO
PREGÃO ELETRÔNICO Nº 002/2023

PROCESSO Nº 00174/2023
A Câmara Municipal de Belford Roxo – CMBR, através do 
seu Pregoeiro, torna público a licitação referente a contra-
tação de Instituição Financeira para prestação de serviços 
bancários, compreendendo o processamento da folha de 
pagamentos e concessão de créditos consignados para os 
membros e servidores, assessoramento no gerenciamento 
dos recursos financeiros desta, o pagamento de fornecedo-
res e demais credores da Câmara Municipal de Belford Roxo, 
pelo prazo de até 60 (sessenta) meses, na modalidade Pre-
gão Eletrônico nº 002/2023, do tipo melhor oferta, que será 
realizado no dia 17 de abril de 2023, às 10:30 horas, no site 
www.comprasbr.com.br
A retirada do Edital poderá ser realizado no site www.com-
prasbr.com.br e/ou no site da CMBR no menu: Transparên-
cia / Licitações / Avisos e Editais e/ou no Setor de Licitações 
onde poderá ser retirado tanto presencialmente mediante um 
pen drive para gravação dos arquivos quanto através do e-
-mail: licitacao@belfordroxo.rj.leg.br.

Belford Roxo, 30 de março de 2023.  

Fabio dos Santos Araujo
Pregoeiro

A Mesa Diretora da Câmara Municipal de Seropédi-
ca – Estado do Rio de Janeiro, no uso de suas atri-
buições, RESOLVE:

ERRATA DA PORTARIA Nº 033/2023, resolve Exone-
rar   MARCIO LUIZ LIMA  Matr 2472 do cargo de Asses-
sor de Plenario  lotado no gabinete do Vereador  Bruno 
de Almeida Santos  com vigência a partir 30/01/2023.

ERRATA DA PORTARIA Nº 038/2023, resolve Exone-
rar THAMILYS VALERIO DE SANTANA  Matr 2609 do 
cargo de Assessor Parlamentar  lotado no gabinete do 
Vereador  Marcos Lomeu de Miranda com vigência a 
partir 30/01/2023.

ERRATA DA PORTARIA Nº 047/2023, resolve Exonerar     
MARCIO LUIZ LIMA  Matr 2644 do cargo de Assessor 
de Plenario  lotado no gabinete do Vereador  Marcos 
Lomeu de Miranda com vigência a partir 28/02/2023..

ERRATA DA PORTARIA Nº 048/2023, resolve Exoen-
rar    MATHEUS MORAES DE MIRANDA  Matr 2645 
do cargo de Assessor de Plenario  lotado no gabinete 
do Vereador  Bruno de Almeida Santos  com vigência a 
partir 28/02/2023.

ERRATA DA PORTARIA Nº 049/2023, resolve Exone-

rar MAIKON LUIZ DE OLIVEIRA RAMBAL   Matr 2275 
do cargo de Chefe de Gabinete  lotado no gabinete do 
Vereador  Fernando Gomes Leite com vigência a partir 
28/02/2023.

PORTARIA Nº 050/2023, resolve Exonerar MARCIO 
SOARES DE MELO   Matr 2405 do cargo de Asses-
sor Especial da Mesa Diretora  lotado na Mesa Diretora 
com vigência a partir 28/02/2023.

PORTARIA Nº 051/2023, resolve Exonerar ADENIS 
CORREA DE SOUZA   Matr 2569 do cargo de Assessor 
Legislativo de Assisatencia Comunitaria  lotado no gabi-
nete do Vereador  Sidnei Coutinho Perrut com vigência 
a partir 28/02/2023.

PORTARIA Nº 052/2023, resolve Nomear   MARCIO 
LUIZ LIMA  Matr 2650 do cargo de Assessor de Plena-
rio  lotado no gabinete do Vereador  Bruno de Almeida 
Santos  com vigência a partir 01/03/2023.

PORTARIA Nº 053/2023, resolve Nomear  GUSTAVO 
HENRIQUE RIBEIRO DE MELO   Matr 2652 do cargo 
de Assessor Especial da Mesa Diretora  lotado na Mesa 
Diretora com vigência a partir 01/03/2023.

PORTARIA Nº 054/2023, resolve Nomear NATALIA 

MARIA DE OLIVEIRA MOREIRA   Matr 2649 do car-
go de Chefe de Gabinete  lotado no gabinete do Ve-
reador  Fernando Gomes Leite com vigência a partir 
01/03/2023.

PORTARIA Nº 055/2023, resolve Nomear  LUANA 
CHRISTINA DOTTO CARVALHO   Matr 2653 do car-
go de Assessor Legislativo de Assisatencia Comunitaria  
lotado no gabinete do Vereador  Sidnei Coutinho Perrut 
com vigência a partir 01/03/2023.

PORTARIA Nº 056/2023, resolve Nomear THAMILYS 
VALERIO DE SANTANA  Matr 2645 do cargo de Asses-
sor de Plenario  lotado no gabinete do Vereador  Bruno 
de Almeida Santos  com vigência a partir 01/03/2023.

PORTARIA Nº 057/2023, resolve Exonerar  JONA-
THAN GOMES DOS SANTOS DA SILVA   Matr 2313 do 
cargo de Assessor Legislativo de Assisatencia Comuni-
taria  lotado no gabinete do Vereador  Wattyla Felypeck 
Gabriel Vicente vigência a partir 30/03/2023.

PORTARIA Nº 058/2023, resolve Exonerar  MARIA HE-
LENA COSTA DOS SANTOS  Matr 2642 do cargo de 
Diretor de Projetos Legislativos  lotado no gabinete do 
Vereador  Marcos Lomeu de Miranda com vigência a 
partir 30/03/2023..

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ERRATA DO EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO 
Nº 02 AO CONTRATO Nº 052/2021
Onde lê-se: 
“ 07 - VALOR: Não haverá recursos financeiros envol-
vidos.”
Leia-se: 
07 – VALOR: R$ 324.174,42 (trezentos e vinte e quatro 
mil, cento e setenta e quatro reais e quarenta e dois 
centavos).

Antônio Sebastião da Silva
Secretário Municipal de Obras e Serviços Públicos

HOMOLOGAÇÃO
PROCESSO 650/2023

Depois de cumpridas as exigências legais, de acor-
do com o Art. 4°, inciso XXII, da Lei 10.520/02, Art. 43, 
VI do Estatuto das Licitações, Lei n° 8.666/93 e art. 

1°, II do Decreto Municipal n° 2.100 de 24/02/2017, 
ADJUDICO E HOMOLOGO o resultado da presente 
licitação, na modalidade PREGÃO PRESENCIAL n° 
005/2023 que objetiva a CONTRATAÇÃO DE EMPRE-
SA PARA PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS DE EMISSÃO 
E ENTREGA DE CARTÕES ELETRÔNICOS OU MAG-
NÉTICOS, BEM COMO DISPONIBILIZAÇÃO DOS 
RESPECTIVOS VALORES DE RECARGAS OU CRÉ-
DITOS, RELATIVOS AO SISTEMA DE ALIMENTAÇÃO 
- CONVÊNIO DOS SERVIDORES DA PMPR, atenden-
do a solicitação feita pela SECRETARIA MUNICIPAL 
DE ADMINISTRAÇÃO, no processo administrativo 
650/2023, à empresa: Convênios Card Administra-
dora e Editora Ltda, CNPJ: 08.656.963/0001-50, no 
valor de R$ 692.310,96 (seiscentos e noventa e dois 
mil, trezentos e dez reais e noventa e seis centavos).

Porto Real, 20 de março de 2023.

Secretaria Municipal de Administração 

EXTRATO DO CONTRATO Nº 007/2023
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto 
Real. 
02 - CONTRATADO: Convênios Card Administrado-
ra e Editora Ltda.
03 - OBJETO: Contratação de empresa para pres-
tação de serviços de emissão e entrega de cartões 
eletrônicos ou magnéticos, bem como disponibili-
zação dos respectivos valores de recargas ou crédi-
tos, relativos ao sistema de alimentação - convênio 
dos servidores da PMPR.
04 - EMBASAMENTO: Art. 55, Lei Federal n° 8.666/93.
05 - VALOR: R$ 692.310,96 (seiscentos e noventa e 
dois mil, trezentos e dez reais e noventa e seis cen-
tavos).
06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 650/2023.
07 - PRAZO: 12 (doze) meses a partir da ciência da 

Não jogue lixo 
nas ruas. 

A população 
agradece!
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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
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ordem de serviço.
08 - DATA DA ASSINATURA: 27 de março de 2023.

José Roberto Pereira da Silva
Secretário Municipal de Administração Interino

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO Nº 02 AO 
CONTRATO Nº 026/2022
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto 
Real.
02 - CONTRATADO: Hefestos Construções Ltda.
03 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 7596/2021.
04 - OBJETO: Alteração quantitativa ao contrato em 
pauta.
05 - EMBASAMENTO: Art. 65, inciso I, Lei 8.666/1993.
06 - VALOR: R$ 352.415,27 (trezentos e cinquenta e 
dois mil, quatrocentos e quinze reais e vinte e sete cen-
tavos).
07 - DATA DA ASSINATURA: 21 de março de 2023.

Antônio Sebastião da Silva 
Secretário Municipal de Obras e Serviços Públicos

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 018/2023

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 10:00 horas, do dia 17 de abril 
de 2023 na Sala de Licitações do Centro Administrativo 
Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua Hilário Et-
tore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 018/2023 
na modalidade Pregão na forma presencial, tipo menor 
preço, objetivando CONTRATAÇÃO DE EMPRESA 
ESPECIALIZADA PARA A PRESTAÇÃO DE SERVIÇO 
DE IMPLANTAÇÃO E MANUTENÇÃO DE SISTEMA 
DE SINALIZAÇÃO VIÁRIA VERTICAL para atender a 
SECRETARIA MUNICIPAL DE ORDEM PÚBLICA con-
forme especificações contidas no edital e seus anexos 
que são parte integrante do Processo Administrativo nº 
1544/2023. O Edital poderá ser retirado no portal oficial 
do município no endereço eletrônico https://www.porto-
real.rj.gov.br. Para retirada do edital na Secretaria de 
Licitações Compras e Contratos os interessados deve-
rão trazer: 1 (uma) resma (500 folhas) de papel sulfite 
tamanho A4 branco e documentos de identificação civil. 
VALOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 1.105.491,82 (um mi-
lhão, cento e cinco mil, quatrocentos e noventa e um 
reais e oitenta e dois centavos)

Porto Real, 30 de março de 2023.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 019/2023

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 10:00 horas, do dia 18 de abril 
de 2023 na Sala de Licitações do Centro Administrativo 
Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua Hilário Etto-
re, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 019/2023 na 
modalidade Pregão na forma presencial, tipo menor pre-
ço, objetivando AQUISIÇÃO DE GASES MEDICINAIS 
para atender a SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE 
conforme especificações contidas no edital e seus ane-
xos que são parte integrante do Processo Administrati-
vo nº 093/2023. O Edital poderá ser retirado no portal 
oficial do município no endereço eletrônico https://www.
portoreal.rj.gov.br. Para retirada do edital na Secretaria 
de Licitações Compras e Contratos os interessados de-
verão trazer: 1 (uma) resma (500 folhas) de papel sulfite 
tamanho A4 branco e documentos de identificação civil. 
VALOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 344.344,37 (trezentos 
e quarenta e quatro mil, trezentos e quarenta e quatro 
reais e trinta e sete centavos)

Porto Real, 30 de março de 2023.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

LEI Nº 853/2023 DE 29 DE MARÇO DE 2023.

Dispõe sobre a concessão de reajuste linear de revisão 
geral anual de remuneração a todos os servidores, 
empregado públicos, bem como as funções gratificadas 
, cargo em comissão e subsídios dos agentes políticos 
que compõem a Administração municipal e dá outras 
providências. 

A CÂMARA MUNICIPAL DE PORTO REAL, ESTADO 
DO RIO DE JANEIRO, APROVOU, E EU, PREFEITO 
MUNICIPAL, SANCIONO A SEGUINTE LEI.

Art. 1º - Fica concedido aos servidores públicos da 
administração direta a titulo de revisão geral anual, o 
reajuste salarial linear em parcela única de 7,42(sete 
inteiros e quarenta e dois centésimos por cento), 
correspondente ao período de 01 de fevereiro de 
2022 a 31 de janeiro de 2023, recomposição salariais 
considerados os limites de disponibilidade orçamentária 
em face do Princípio de Responsabilidade Fiscal, 
decorrentes do disposto na Lei Complementar Federal 
nº 101, de 04 de maio de 2000, e na Legislação 
Municipal.

§1º- O mesmo reajuste previsto no caput desse artigo 
não se aplica ao Prefeito e Vice-Prefeito.

§2º– Fica reajustado no mesmo percentual do caput 
deste artigo as gratificações concedidas a título de 
Função Gratificada (FGR I, FGRII e FGRIII).

§3º – o índice de reajuste geral concedido aos servidores 
públicos do município de Porto Real previsto no caput 
deste artigo estende-se aos Agentes Comunitários de 
Saúde e dos Agentes de Combate às Endemias.

§4º- O reajuste estabelecido no caput deste artigo 
produzirá efeitos financeiros retroativos a partir de 1º 
de fevereiro de 2023, incidindo sobre a respectiva folha 
de pagamento, utilizado como data-base o mês de 
fevereiro, na forma do disposto na Legislação Municipal.

Art. 2º - Fica concedido aos Agentes Políticos da 
Administração Municipal, remunerados sob o regime de 
subsídio, a revisão de 5,79% (cinco inteiros e setenta 
e nove centésimos por cento) correspondente a perda 
inflacionária apurada em 2022.

Art. 3º - Aos servidores municipais aos empregados 
da Administração Direta, aos contratados sob o regime 
especial e aos agentes políticos, referidos no caput do 
artigo 1º desta lei, é vedada a remuneração a qualquer 
título que ultrapasse o teto remuneratório disposto no 
artigo 37, inciso XI, da Constituição Federal, acerca da 
matéria.

Art. 4º - As despesas decorrentes com a execução 
desta lei correrão por conta das dotações orçamentárias 
próprias consignadas no orçamento vigente, 
suplementadas se necessário.
		
Parágrafo Único – Instrui a presente Lei a estimativa 
a qual se refere o inciso I, do artigo 16, da Lei 
Complementar nº 101, de 04 de Maio de 2000, na forma 
do Anexo Único.

Art. 5º - O Poder Executivo Municipal fica autorizado 
a emitir folha de pagamento complementar, caso 
necessário, em virtude da Revisão Geral Anual 
autorizada por esta Lei, que produzirá efeitos financeiros 
retroativos, a contar de 1º de fevereiro de 2023.

Art. 6º - A presente Lei entrará em vigor na data da sua 
publicação, produzindo seus efeitos a partir de 01 de 
fevereiro de 2023, nos termos do artigo 66-A da Lei 376, 
de 14 de dezembro de 2009.

ALEXANDRE AUGUSTUS SERFIOTIS
PREFEITO

		
Deliberação   01/CMDI/2023.		
							     
	 Dispõe: Sobre a Aprovação do  calendário de 	
					     reuniões 
do Conselho Municipal dos Direitos				 
		  do Idoso – CMDI de  de Porto Real/
RJ.		

      O Conselho Municipal dos Direitos do Idoso (CMDI) 
de Porto Real, no uso das atribuições legais e, em re-
união ordinária, realizada  em 22 de março de 2023, ata 
nº. 003 /2023 de 22 de março de 2023. 
RESOLVE:
 ART. 1º. Fica aprovado o calendário de reuniões do 
Conselho Municipal dos Direitos do Idoso - CMDI de 
Porto Real/RJ, ocorrendo  sempre na quarta terça-feira 
de cada mês, com primeira convocação ás 10h, a ser 
realizada na  sala dos Conselhos, localizada na Secre-
taia Municipal de Assistência Social, Direitos Humanos 
e Habitação, situada á rua Fernando Bernardelli nº490, 
Centro Porto Real/RJ.
Parágrafo ùnico. No caso de feriado ou ponto facultati-
vo, a reunião ordinária acontecerá no dia  antecendente 
ou subsequente. Com exeção do mês de dezembro que 
será na segunda  semana. 

ART. 2º. O Calendário de reuniões ordinárias que 
trata o art, 1º desta Resolução será conforme á se-
guir:

Mês     DATA

Janeiro    XXXX

Fevereiro    XXXX

Março    XXXX

Abril    19

Maio    23

Junho    20

Julho    25

Agosto    22

Setembro    26

outubro    24

Novembro    28

Dezembro    12

ART.3º. Esta Deliberação entrará em vigor na data de 
sua publicação.
							     
				    Atenciosamente,		
			    Porto Real, 27 de março de 
2023.	

Jadson Teixeira Leopoldino
Presidente do Conselho Municipal dos
Direitos do Idoso - CMDI  de Porto Real.

Deliberação 002/CMDCA/2023			 

Dispõe sobre a Publicação do Edital do  Processo  
de   Eleição  dos   membros  do Conselho Tutelar 
2024/2028.

O Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente – CMDCA, no uso de suas atribuições 
legais, e considerando o disposto nos artigos 131 
e 139 da Lei Federal nº 8.069/1990 (ECA), com as 
modificações introduzidas pelas Leis Federais nº 
8.242/1991, 12.010/2009 e 12.696/2012; a Resolução 
CONANDA 231/2022 que altera a 170, de 10 de 
dezembro de 2014 e nos termos da Lei Municipal nº 
496, de 11 de dezembro de 2013; Deliberação 001/
CMDCA/2023, no que se referem à regulamentação do 
processo de escolha do Conselho Tutelar do Município 
de Porto Real para o mandato 2024/2028, constitui 
aprovado o edital para o pleito eleitoral, conforme 
Deliberado em reunião ordinária do dia 27/03/2023, ata 
004/2023/CMDCA. 
	
DELIBERA:	

Art. 1º Fica aprovado o edital para a Eleição dos 
membros do Conselho Tutelar.

Art. 2º Esta Deliberação entrará em vigor na data 
de sua publicação	  revogando as disposições 
em contrário			 
							     
		  Porto Real, 27 de Março de 2023.
						    

Bruno da Costa
Presidente do Conselho Municipal dos
Direitos da Criança e do Adolescente

							     
		  CMDCA de Porto Real

O Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente � CMDCA, no uso de suas atribuições 
legais, e considerando o disposto nos artigos 131 
e 139 da Lei Federal nº 8.069/1990 (ECA), com as 
modificações introduzidas pelas Leis Federais nº 
8.242/1991, 12.010/2009 e 12.696/2012; a Resolução
CONANDA 231/2022 que altera a 170, de 10 de 
dezembro de 2014 e nos termos da Lei Municipal nº 
496, de 11 de dezembro de 2013; Deliberação nº 001/
CMDCA/2023, no que se referem à regulamentação do 
processo de escolha do Conselho Tutelar do Município 
de Porto Real para o mandato 2024/2028, aprova o 
presente:

                                                                                                                                    
EDITAL CMDCA 001/ 2023.

DO CONSELHO TUTELAR DE PORTO REAL

Art. 1°- O Conselho Tutelar de Porto Real é composto por 
05 (cinco) membros, com mandato de 04 (quatro) anos, 
investidos no cargo de Conselheiro, sendo permitida 
a reeleição mediante novo processo de escolha, não 
gerando vínculo empregatício com o Município.

§ 1º - Os cargos serão preenchidos pelos 05 (cinco) 
candidatos mais votados no processo de escolha e 
os demais, constituirão, na ordem decrescente de sua 
classificação, o rol dos suplentes.

§ 2º - São impedidos de servir no mesmo Conselho: 
marido e mulher, ascendentes e descendentes, sogro 
e sogra, genro e nora, irmãos, cunhados durante o 
cunhadio, tio, sobrinho, padrasto ou madrastas e 
enteados, nos termos do art. 140 e seu parágrafo único 
da Lei Federal 8.069/1990 � Estatuto da Criança e do 
Adolescente � ECA.

Art. 2º - O horário de funcionamento do Conselho Tutelar 
ao público é de 8 às 18h, de segunda a sexta feira, 
funcionando ainda em regime de plantão, somente nos 
demais períodos, à noite, finais de semana e feriados.

§ 1º- Os conselheiros em exercício receberão 
remuneração mensal no valor de R$4.091,40, referente 
à legislação vigente, para uma carga horária de 40 
horas semanais incluindo os plantões noturnos, finais de 
semana e feriados nos termos da legislação municipal.

§ 2º- A função dos conselheiros tutelares é de dedicação 
exclusiva, sendo incompatível com o exercício de outra 
função pública, cargo público, emprego público ou de 
função privada, o que torna proibido o exercício de 
quaisquer das funções acima, enquanto empossado 
como Conselheiro Tutelar, caso em que o eleito firmará 
declaração escrita de que exercerá o mandato no 
regime de dedicação exclusiva, sob pena de perder o 
cargo, caso se prove o contrário, mediante decisão do 
CMDCA.

§ 3º - Sendo o conselheiro eleito, servidor público 
municipal, ser-lhe-á facultado optar pela remuneração 
da função de conselheiro ou pelos vencimentos do seu 
cargo de servidor, vedada a acumulação de 
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MASSA DE 
PANQUECA

INGREDIENTES

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

MODO DE PREPARO

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

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

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

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

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

BOLO DE BANANA 
CARAMELADA

INGREDIENTES

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

Cobertura:
1 xícara de açúcar
4 a 5 bananas

MODO DE PREPARO

Cobertura:

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

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

Massa:

Bata as claras em neve 
e separe.

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

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

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

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

Leve em forno médio 
(180° C), preaquecido, 
por 30 minutos.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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vencimentos e fica garantida a cessão em tempo integral do servidor municipal ao 
Conselho Tutelar.

§ 4º - Sendo servidor cedido pela administração estadual ou federal, sem ônus 
para administração cedente, receberá a remuneração correspondente à função 
de conselheiro tutelar, e se cedido com ônus para o município não receberá a 
remuneração correspondente à função de conselheiro tutelar.

§ 5º - A função de Conselheiro Tutelar exige dedicação exclusiva, conforme o 
cumprimento da carga horária de 40 (quarenta) horas semanais, de segunda a 
sexta-feira, com disponibiidade para o atendimento público fora do horário normal 
de expediente, nos dias úteis, sábados, domingos e feriados, em regime de plantão 
escalonados.

I - A distribuição de carga horária de 40 (quarenta) horas semanais será especificada 
no Regimento Interno do Conselho Tutelar, conforme o art. 38 da Lei Municipal nº. 
496/2013.

§ 6º - A não observância e cumprimento da totalidade deste artigo, implicará 
em cassação do mandato de conselheiro, mediante instauração de processo 
administrativo, a critério do Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente � CMDCA e caberá a Comissão Eleitoral convocar reunião própria 
para dar conhecimento formal das regras de campanha a todos os candidatos 
considerados habilitados ao pleito, que irão firmar compromisso de respeitá-las e 
que estão cientes e acordados que sua violação importará na exclusão do certame 
ou cassação do diploma respectivo.

DA ELEIÇÃO E DA COMISSÃO ELEITORAL

Art. 3º - Os membros do Conselho Tutelar serão eleitos por todos os cidadãos do 
Município de Porto Real, maiores de 16 (dezesseis) anos inscritos como eleitores 
na Justiça Eleitoral por sufrágio universal e direto, pelo voto facultativo e secreto, 
em eleição realizada sob a responsabilidade do Conselho Municipal dos Direitos da 
Criança e do Adolescente - CMDCA e fiscalização do Ministério Público.

Parágrafo Único - O CMDCA oficiará ao Ministério Público para dar ciência do início 
do processo de escolha, em cumprimento ao artigo 139 do Estatuto da Criança e do 
Adolescente.

Art. 4º - A eleição dos membros do Conselho Tutelar realizar-se- à no dia 01 DE 
OUTUBRO DE 2023, DE 8 às 17 HORAS, nos locais de votação a serem definidos 
pelo CMDCA através de edital que será publicado em Diário Oficial  do Município e 
amplamente divulgada à população.

Art. 5º - Compete ao Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do Adolescente:

I	 - instituir a Comissão Eleitoral que organizará e dirigirá o processo de escolha 
dos membros do Conselho Tutelar e elaborará as instruções complementares 
necessárias, sendo composta pelos seguintes Conselheiros de Direitos 
(Deliberação CMDCA 001/2023):

a)	 Pela Sociedade Civil: Paulo César Oliveira da Conceição (Igreja 
Evangélica Cristã Pentecostal) e Erlina Célia da Rocha Vianna (Rotary);
b)	 Pelo Governo: Marco Aurélio da Consolação Mariano e Ira Cristina 
Araújo Oliveira de Souza

II	 � requisitar servidores e/ou convidar representantes de universidades, 
entidades assistenciais, e organizações da sociedade civil, para a recepção das 
inscrições e constituição das mesas receptoras e apuradoras;
III	 - expedir resoluções acerca do processo eleitoral; IV - julgar:

a)	 os recursos interpostos contra as decisões da Comissão Eleitoral;
b)	 as impugnações ao resultado geral das eleições;

V	 � homologar as candidaturas encaminhadas pela Comissão Eleitoral;
VI	 - publicar o resultado final geral do pleito, bem como proclamar e diplomar 
os eleitos.

§ 1º - Fica vedada a indicação de conselheiro como membro da Comissão Eleitoral 
que sejam cônjuges ou que tenham parentesco em primeiro e segundo graus 
com candidato inscrito, caso isso ocorra, o conselheiro deverá ser imediatamente 
afastado da Comissão pelo CMDCA, que indicará outro membro.

§ 2º - A Comissão Eleitoral poderá solicitar a colaboração de órgãos públicos, de 
entidades particulares ou de pessoas de notório conhecimento para o auxílio no 
processo de escolha dos Conselheiros Tutelares, conforme este Edital e desde que 
aprovado pelo CMDCA.

§ 3º - Caberá à Comissão Eleitoral:

I	 - dirigir o processo eleitoral, acompanhando o processo de inscrição, votação 
e apuração, responsabilizando-se pelo bom andamento de todos os trabalhos e 
resolvendo eventuais incidentes que venham a ocorrer;
II	 - adotar todas as providências necessárias para a organização e a realização 
do pleito;
III	 - analisar e encaminhar as pertinentes informações ao CMDCA para a 
homologação das candidaturas;
IV	 - receber denúncias contra candidatos, nos casos previstos neste Edital e 
legislação municipal correlata, bem como adotar os procedimentos necessários 
para apurá-las;
V	 - publicar a lista dos mesários e dos apuradores de votos;
VI	 � analisar e julgar eventuais impugnações apresentadas contra mesários, 
apuradores e a apuração;
VII	 - lavrar a ata de votação, anotando todas as ocorrências; VIII - realizar a 
apuração dos votos;
IX	 - processar e decidir, em primeiro grau, as denúncias referentes à 
impugnação e cassação de candidaturas;
X	 - processar e decidir sobre as denúncias referentes à propaganda eleitoral, 
nos prazos previstos em tópicos próprios deste edital;
XI	 - publicar o resultado do pleito, abrindo prazo para recurso, conforme 
estipulado em tópico próprio deste edital.

§ 4º - Para fins do disposto no Inciso IX deste artigo, a Comissão Eleitoral poderá, 
liminarmente, determinar a retirada e a supressão de qualquer propaganda 
considerada aliciadora, enganosa, abusiva ou perturbadora da ordem, bem como 
recolher material, a fim de garantir o cumprimento da Lei Eleitoral vigente.

§ 5º - O presente processo eleitoral será fiscalizado pelo Ministério Público Estadual, 
na forma estabelecida pelo Estatuto da Criança e do Adolescente.

Art. 6º - Fica estabelecido o seguinte calendário eleitoral:

Prazo Ocorrência

6.1 31/03 Publicação do edital

6.2 De 10/04 a 09/05 INSCRIÇÃO DOS CANDIDATOS

6.3 Até 12/05 
Encaminhar ao MP a listagem das inscrições pré-aprovadas e dos pré-
indeferidos para ciência e avaliação.

6.4 24/05
Publicação da lista de pré-candidatos e dos pedidos indeferidos pelo 
CMDCA e MP

6.5 Até 29/05 Prazo para recursos das inscrições indeferidas pelo CMDCA e MP

6.6 06/06 Publicação das candidaturas impugnadas

6.7 06/06
Publicação da relação das candidaturas com registros definitivos e 
habilitados para a prova 

6.8 Entre 03 e 14/07 CURSO PREPARATÓRIO PARA A PROVA

6.9 30/07 PROVA 

6.10 01/08 Publicação do gabarito 

6.11 Até 04/08 Publicação do resultado da prova

6.12 De 07/08 a 09/08 Recurso sobre o resultado da prova

6.13 De 10/08 a 14/08 Avaliação dos recursos 

6.14 Até 17/08
Publicação da decisão sobre recursos interpostos sobre o resultado 
da prova.

6.15 Até 17/08 Publicação da lista dos candidatos aprovados na prova escrita

6.16 Até 17/08
Publicação da data para a avaliação psicológica dos candidatos 
aprovados na prova

6.17 18/08 e 21/08 Realização da avaliação psicológica

6.18 23/08 Publicação do resultado da avaliação psicológica

6.19 De 24/08 e 25/08 Recurso da avaliação psicológica

6.20 30/08 Publicação da decisão dos recursos da avaliação psicológica

6.21 30/08
Publicação dos canditados habilitados para a eleição e convocação 
para a reunião

6.22 31/08 Reunião da Comissão Eleitoral e MP com os candidatos habilitados

6.23 De 01 à 30/09  PERÍODO PERMITIDO PARA PROPAGANDA DOS CANDIDATOS

6.24 01/10 ELEIÇÃO PARA CONSELHEIRO TUTELAR

6.25 Até 06/10 APURAÇÃO E TOTALIZAÇÃO

6.26 Até 11/10 Publicação do resultado da eleição

6.27 16 a 18/10 Prazo para apresentar impugnações

6.28 19 a 27/10 Prazo para decisão sobre as impugnações ouvido o MP

6.29 31/10 Publicação da homologação do resultado definitivo da eleição

6.30 01 a 30/11 CAPACITAÇÃO DOS CONSELHEIROS

6.31 11/12 Diplomação dos Conselheiros

6.32 Até 10/01/2024 CERIMÔNIA DE POSSE DOS CONSELHEIROS TUTELARES

§ 1º - Todos os procedimentos e atos relativos à regulamentação da eleição em todas 
as suas etapas, bem como os demais prazos, previstos na legislação municipal, 
serão objeto de resolução ou edital do CMDCA, publicados em Diário Oficial do 
Município, no portal eletrônico da Prefeitura: www.portoreal.rj.gov.br e estarão à 
disposição na sede do CMDCA.

§ 2º - A Comissão Eleitoral solicitará à presidência do Tribunal de Justiça Eleitoral � 
TRE/RJ, com a antecedência devida, as urnas eletrônicas para votação e apuração 
da eleição.

DA INSCRIÇÃO DOS CANDIDATOS

Art. 7º - São requisitos para candidatar-se ao cargo de Conselheiro Tutelar:

I.	 Reconhecida idoneidade moral;
II.	 Idade superior a 21 anos;
III.	 Residir no município há mais de 02 (dois) anos;
IV.	 Comprovação de experiência profissional ou voluntária, de no mínimo 02 
(dois) anos, nos últimos 05 (cinco) anos, de trabalho direto na área da criança, do 
adolescente e suas famílias, em instituições, serviços ou programas das áreas de 
cultura, saúde, esporte ou assistência social, reconhecidos pelo Conselho Municipal 
dos Direitos da Criança e do Adolescente ou Conselho Municipal de Assistência 
Social, bem como profissionais da área de educação de crianças e adolescentes;
V.	 Escolaridade mínima equivalente ao ensino médio completo;
VI.	 Não haver perdido o mandato de conselheiro tutelar por ação judicial ou 
por decisão do CMDCA;
VII.	 Comparecer ao curso preparatório, conforme o art. 6º, no item 6.8;
VIII.	 Obter aprovação na prova objetiva, de no mínimo 60 (sessenta) pontos, 
no total de 100 (cem); 
IX.	 Obter aprovação na prova de redação, de no mínimo 60 (sessenta) 
pontos, no total de 100 (cem); 

§ 1º - A Comissão Eleitoral indeferirá o registro da candidatura dos inscritos que não 
preencherem os requisitos dispostos no caput deste artigo e que estão previstos na 
legislação Municipal e Federal.

§ 2º - O membro do CMDCA que pretender concorrer ao cargo de Conselheiro 
Tutelar deverá pedir afastamento da função no ato da inscrição da candidatura.

§ 3º - O servidor público municipal efetivo ou comissionado se obrigará a se 
desincompatibilizar de seu cargo ou função, três meses antes do pleito.

DOS DOCUMENTOS NECESSÁRIOS

Art. 8º - Os interessados em se candidatar ao cargo de Conselheiro Tutelar deverão 
se inscrever na sede do CMDCA, na Rua Fernando Bernadelli, nº. 490 - Centro – 
Porto Real, no período de 10 de abril à 09 de maio de 2023 das 9 às 16 horas, de 
segunda a sexta-feira, mediante preenchimento de requerimento e declaração em 
formulários padronizados fornecidos pela Comissão Eleitoral (Anexo II � Ficha de 
Inscrição), apresentando os seguintes documentos, acompanhado dos respectivos 
originais:

I.	 IDONEIDADE MORAL: certidões negativas dos Distribuidores Cíveis, 
Criminais e Eleitoral da Justiça Federal e Estadual dos últimos 20 (vinte) anos;

II.	 IDADE SUPERIOR A 21 ANOS: 1 foto 3x4, cópia da carteira de identidade 
(RG, Habilitação ou Carteira de Classe), CPF, Título de Eleitor, Comprovante de 
quitação com as obrigações militares acompanhados dos respectivos originais.

III.	 RESIDIR NO MUNICÍPIO HÁ MAIS DE 02 (DOIS) ANOS: comprovante 

http://www.portoreal.rj.gov.br 
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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.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

I.	 de residência, apresentando 03 (três) 
contas de luz, água, telefone fixo com datas diferentes: 
uma com data de 2021, outra com data de 2022 e de 
2023 ou declaração da Unidade de Saúde, que conste 
a data de cadastro.

a.	 Caso as contas estejam em nome de outra 
pessoa, deverão vir acompanhadas de declaração 
(Anexo III � Declaração de Residência) assinada pelo 
titular da respectiva conta atestando que o candidato 
reside no referido endereço nos últimos dois anos, com 
firma reconhecida, conforme modelos oficial disponível 
no CMDCA e no portal eletrônico da Prefeitura:  www.
portoreal.rj.gov.br.

b.	 Se o candidato residiu em endereços 
diferentes, nos últimos dois anos deverá apresentar as 
contas (em seu nome) referentes a estes endereços 
ou cópia autenticada de contrato de aluguel para 
comprovar o tempo que residiu nos referidos 
endereços e, caso as contas não estejam em seu 
nome, apresentar declarações (Anexo III) dos titulares 
das respectivas contas, conforme modelos oficiais 
disponíveis no CMDCA e no portal eletrônico da 
Prefeitura: www.portoreal.rj.gov.br.

II.	 EXPERIÊNCIA COMPROVADA DE, NO 
MÍNIMO, 02 (DOIS) ANOS CONSECUTIVOS DE 
TRABALHO COM CRIANÇA E ADOLESCENTE: 
Apresentação de currículo do candidato com breve 
descrição das atividades desenvolvidas com criança e 
adolescente, com trabalhos consecutivos de, no mínimo, 
2 (dois) anos, com nome da entidade/instituição nas 
quais trabalhou, o endereço, nome do representante 
legal, período de exercício, carga horária, nome do 
projeto e objetivos) com comprovação através dos 
seguintes documentos:

1)	 NO CASO DE TRABALHO 
REMUNERADO:

a) Cópia autenticada do contrato de prestação de 
serviços ou Carteira de Trabalho (CTPS) e declaração 
do empregador, em papel timbrado, com assinatura do 
representante legal, especificando além do tempo, as 
atividades exercidas pelo requerente, com período e 
carga horária semanal;

2)	 NO CASO DE TRABALHO NÃO 
REMUNERADO/VOLUNTÁRIO:

a)	 Cópias autenticadas: da ata da última 
eleição de Diretoria válida (com registro em cartório) e 
Estatuto da Entidade e CNPJ atualizado;

b)	  Declaração testemunhal assinados por 2 
(dois) representantes legais da entidade ou instituição, 
em papel timbrado,  especificando,  além do tempo,  as 
atividades  exercidas  pelo  requerente,  com  período 
e carga horária semanal;

c)	 Apresentação da cópia autenticada do 
Termo de Adesão ao Trabalho Voluntário da época 
trabalhada.

d)	 Documentos ou materiais que comprovem 
a realização do trabalho não remunerado/voluntário do 
candidato como fotografias, atas, registros em jornais, 
revistas, arquivos em vídeo;

e)	 Em se tratando de trabalho, não remunerado 
ou voluntário, em entidade não governamental que 
NÃO tenha registro no CMDCA, o candidato deverá 
comprovar que a entidade deve ter efetivo trabalho com 
crianças e/ou adolescentes, de no mínimo 02 (dois) 
anos, atestado em declaração, por 02 (duas) entidades 
participantes no Conselho Municipal dos Direitos da 
Criança e do Adolescente de Porto Real - CMDCA, com 
a assinatura do representante legal da entidade que 
atesta a informação, ficando claro que a entidade que 
declarar informações falsas perderá a sua partipação 
no CMDCA e responderá a processo criminal.

f)	 Caso o candidato seja também membro da 
diretoria da entidade, anexar cópia autenticada da ata 
de eleição da diretoria comprovando sua participação.

III.	 ESCOLARIDADE MÍNIMA EQUIVALENTE 
AO ENSINO MÉDIO COMPLETO: Cópia do certificado 
de conclusão do curso de ensino médio ou superior; 
se concluído até a data da inscrição da candidatura, a 
comprovação será mediante apresentação de cópia do 
Certificado de conclusão do Ensino Médio ou de curso 
técnico equivalente, reconhecidos pelo MEC;

§ 1º - Fica dispensado de comprovar o requisito referente 
a trabalho desenvolvido com crianças e adolescentes, 
o conselheiro tutelar candidato à reeleição. Quanto 
ao conselheiro suplente, mesmo aquele que tenha 
assumido o cargo durante o período de férias ou 
vacâncias do titular, deverá comprovar experiência 
mínima de 2 (dois) anos consecutivos de trabalho com 
criança e adolescente.

§ 2º - Será aceito, somente, o requerimento que 
estiver devidamente acompanhado da documentação 
comprobatória exigida, sendo vedada a apresentação 

de protocolos ou certidões desatualizadas, bem 
como cópias de documentos desacompanhados dos 
respectivos originais.

§ 3º - A Comissão Eleitoral recusará a inscrição diante 
da não apresentação de qualquer um dos documentos 
exigidos neste artigo.

§ 4º - As candidaturas serão registradas individualmente 
não existindo a modalidade �chapa� e a inscrição só 
poderá ser realizada pelo candidato.

§ 5º - Cada candidato poderá registrar, além do nome, 
um apelido e terá um número que corresponderá à 
ordem de pedido de registro, que será afixado na cópia 
do requerimento de inscrição.

§ 6º - Na hipótese de apelidos iguais, terá preferência o 
candidato que efetuou primeiramente o registro.

§ 7º - Não serão admitidas inscrições de candidaturas 
fora do período estabelecido por este Edital, salvo novo 
calendário aprovado e publicado pelo CMDCA.

§ 8º - A inscrição NÃO fica garantida com a entrega 
dos documentos, somente após análise e deliberação 
da Comissão Eleitoral que emitirá parecer com a lista 
de pré-candidatos que deverá ser publicada em Diário 
Oficial.

§ 9º - O requerimento de inscrição e as declarações 
deverão ser apresentados em duas vias, devendo a 
segunda via ficar com o candidato que será devidamente 
protocolada.

§ 10 - A 2ª via do requerimento de inscrição, deverá 
ser apresentado pelo candidato em todas as etapas do 
processo de escolha;

§ 11 - A inscrição do candidato implica no conhecimento 
e na aceitação das normas e condições estabelecidas 
neste Edital, em relação às quais não poderá alegar 
desconhecimento.

§ 12 - As afirmações incorretas ou irregularidades 
nos documentos quando comprovadas, mesmo que 
verificadas a qualquer tempo, em especial por ocasião 
da investidura, acarretarão a nulidade da inscrição, com 
todas as suas decorrências, sem prejuízo das demais 
medidas de ordem administrativa, civil ou criminal.

DAS IMPUGNAÇÕES AOS PEDIDOS DE REGISTRO 
DE CANDIDATURA

Art. 9º - Encerrado o prazo das inscrições, os pedidos 
de registro das candidaturas serão examinados 
pela Comissão Eleitoral quanto à regularidade da 
apresentação dos documentos exigidos, indeferindo, 
de forma fundamentada, os pedidos que não cumpram 
os requisitos legais e na ausência de documentos 
comprobatórios.

§ 1º - A Comissão Eleitoral encaminhará todos os 
pedidos de registros ao Ministério Público para que se 
manifeste sobre a regularidade dos pedidos de registro 
de candidatura, em cumprimento ao art. 139 da Lei 
Federal 8.069/1990 � ECA

§ 2º - Em seguida, a Comissão Eleitoral concluirá o 
exame dos pedidos de registro e divulgará, através de 
edital publicado no Diário Oficial, a lista com os nomes 
dos pré-candidatos inscritos e dos registros indeferidos.

§ 3º - Todos os documentos e também os currículos dos 
candidatos estarão à disposição de qualquer cidadão 
com domicílio eleitoral em Porto Real, que poderá 
solicitar ao CMDCA, mediante documento escrito e 
fundamentado, relação ou fotocópia dos pedidos de 
registro de candidatura para eventual impugnação.

§ 4º - Havendo impugnação o candidato será notificado 
através do Diário Oficial Eletrônico do Município, 
podendo apresentar defesa em 05 (cinco) dias, 
contados a partir da publicação da lista das candidaturas 
impugnadas.

I – Os recursos contra o indeferimento dos pedidos 
de inscrição pela Comissão Eleitoral poderão ser 
realizados no horário das 13 às 16 horas, na sede do 
CMDCA, localizado na Rua Fernando Bernadelli, nº. 
490, bairro Centro. Porto Real.
II � A não apresentação de defesa, irá configurar 
em aceitação da impugnação e a exclusão de sua 
candidatura.
 
§ 5º - Serão indeferidos, de imediato, os pedidos de 
impugnação desprovidos de fundamentos ou de provas;

§ 6° - O recurso deverá ser apresentado por escrito e 
devidamente fundamentado, e será dirigido ao CMDCA, 
que ouvido o Ministério Público, decidirá no prazo de 08 
(oito) dias.

§ 7º - A relação das candidaturas com registro definitivo, 
aptas para a prova escrita, será publicada no Diário 
Oficial Eletrônico no site da Prefeitura, afixada nos 
murais de avisos da sede do CMDCA na Rua Fernando 

Bernadelii, 480 - Centro – Porot Real, e divulgado no 
site da Prefeitura: www.portoreal.rj.gov.br.

DA PROVA

Art. 10 - Os candidatos que tiverem o seu registro 
deferido serão submetidos a um prévio processo de 
seleção, coordenado pelo CMDCA e sob a supervisão 
técnica do Ministério Público, através de avaliação, com 
questões objetivas e de redação, de caráter eliminatório, 
para verificação dos seguintes objetivos:
I	 - Demonstrar conhecimento sobre o Estatuto da 
Criança e do Adolescente e a atuação do Conselho 
Tutelar;
II	 - Demonstrar capacidade de aplicação imediata 
dos instrumentos previstos no Estatuto da Criança e do 
Adolescente para proteção dos direitos infanto-juvenis;
III	 � Demonstrar noções básicas sobre a língua 
portuguesa, administração pública e direito penal.

§ 1 - O cronograma programático está previsto no 
Anexo 01 deste edital. A prova contemplará 20 (vinte) 
questões sobre o Estatuto da Criança e do Adolescente; 
15 (quinze) questões de língua portuguesa; 10 (dez) 
questões sobre noções básicas sobre direito penal; 
e 05 (cinco) questões sobre noções básicas de 
administração pública. Cada questão da prova terá o 
valor de 02 (dois) pontos, totalizando 100 (cem) pontos.

§ 2º - A prova de redação abordará uma frase-tema, 
geralmente de um problema atual da sociedade brasileira 
relacionado ao segmento criança e adolescente, na 
forma de dissertação argumentativa.

§ 3º - Os candidatos participarão de curso preparatório 
para a prova acerca do Estatuto da Criança e do 
Adolescente, a sua interface com o código penal 
brasileiro e a atuação do Conselho Tutelar, na primeira 
quinzena do mês de julho, em dia, local e horário a ser 
divulgado pela Comissão Eleitoral, através de Edital 
publicado em Diário Oficial do Município.

§4º - O não comparecimento ao curso e à prova exclui, 
automaticamente, o candidato do processo de escolha 
do Conselho Tutelar.

Art. 11 - Os candidatos ao cargo de conselheiros 
tutelares passarão pelas seguintes etapas:

I	 - Inscrição;
II	 - Curso Preparatório e Prova;
III	  - Avaliação Psicológica;
IV	 - Reunião destinada a dar conhecimento formal 
das regras do processo de escolha aos candidatos 
habilitados;
V	 - Pleito;
VI	 - Curso de Capacitação para os 15 mais 
votados.

Art. 12 - Os candidatos serão submetidos à prova, com 
questões objetiva e uma redação, sem consulta, no dia 
30 de Julho de 2023 em local e horário a ser divulgado 
pela Comissão Eleitoral através de edital publicado no 
Diário Oficial do Município.

§ 1º - Os candidatos deverão chegar ao local da prova 
com uma hora de antecedência, trazendo documento 
original de identidade com foto, expedida por órgão 
oficial, comprovante de inscrição do Processo Seletivo 
e caneta azul ou preta transparente e não poderão 
fazer uso de celulares, tablets ou qualquer outro tipo de 
equipamento eletrônico sob pena de eliminação.

§ 2º - Durante as provas, não serão permitidas consultas 
bibliográficas de qualquer espécie, comunicação entre 
os candidatos, nem utilização de máquina calculadora, 
cobertura da cabeça (boné, chapéu, gorro, capuz etc.) 
equipamentos eletrônicos ou similares (os mesmos 
serão colocados desligados em sacos plásticos) 
ou qualquer material que não seja o estritamente 
necessário.

§ 3º - O candidato não poderá ausentar-se da sala de 
provas sem o acompanhamento do fiscal.

§ 4º - A aplicação da prova terá duração de 3 (três) 
horas, sendo que o candidato poderá entregar a prova 
depois de decorridas 1 h 30 min (uma hora e trinta 
minutos) do início da mesma.

§ 5º - Na sala de aplicação das provas haverá, pelo 
menos, 2 (dois) fiscais sendo 1 (um) representante da 
Organização responsável pela aplicação das provas e 1 
(um) representante do Conselho Municipal dos Direitos 
da Criança e do Adolescente/Comissão Eleitoral.

Art. 13 - Será automaticamente excluído do Processo 
Seletivo o candidato que: I - apresentar-se após o 
horário estabelecido nos editais oficiais do CMDCA;
II	 - não apresentar um dos documentos exigidos 
nos incisos do art. 12 § 1º deste Edital;
III	 - não comparecer à prova, conforme convocação 
oficial seja qual for o motivo alegado;
IV	 - ausentar-se da sala de provas sem o 
acompanhamento do fiscal;
V	 - for surpreendido em comunicação com outras 
pessoas por qualquer meio, ou utilizando-se de 
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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.
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II	 calculadoras, livros, notas ou impressos não 
permitidos;
III	 - lançar mão de meios ilícitos para executar a 
prova; VII - perturbar, de qualquer modo, a ordem dos 
trabalhos; VIII - portar arma, mesmo que possua o 
respectivo porte.

Art. 14 - A prova será realizada na seguinte 
conformidade:

I	 - O candidato receberá a sua folha definitiva de 
perguntas e respostas e uma folha rascunho;
II	 - Ao final da execução das provas ou decorrido o 
tempo total de duração das mesmas, o candidato deverá 
entregar ao fiscal de sala todo o material recebido 
ao seu início, com exceção à folha de rascunho, em 
que o candidato poderá anotar suas respostas para 
conferência do gabarito que será publicado no Diário 
Oficial do Município;
III	 - Não serão computadas questões não 
respondidas nem as que contenham mais de uma 
resposta assinalada, emenda ou rasura, ainda que 
legível, nem respondidas fora do local determinado 
para a resposta.

Art. 15 - Será considerado apto o candidato que obtiver 
no mínimo 60 (sessenta) pontos, do total de 100 (cem), 
na prova objetiva e 60 (sessenta) pontos, do total de 
100 (cem), na prova de redação.

Parágrafo único: Será eliminado o candidato que não 
comparecer à prova, que obtiver menos de 60 (sessenta) 
pontos, do total de 100 (cem), na prova objetiva e menos 
de 60 (sessenta) pontos do total de 100 (cem) na prova 
de redação, não podendo prosseguir no processo de 
escolha.

Art. 16 - Da decisão da correção da prova caberá 
recurso devidamente fundamentado ao Conselho 
Municipal dos Direitos da Criança e do Adolescente, 
conforme o calendário previsto neste Edital, art. 6º § 
12º.

Parágrafo Único: O Conselho Municipal dos Direitos da 
Criança e do Adolescente decidirá acerca dos recursos 
no prazo constante no Edital, podendo requerer 
informações e diligências.

Art. 17 - Após a decisão dos recursos apresentados, 
o Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente fará publicar no Diário Oficial do Município 
a lista dos candidatos aptos à avaliação psicológica.

DA AVALIAÇÃO PSICOLÓGICA

Art. 18 - A avaliação de que trata esta seção verificará 
a aptidão psicológica do candidato para o exercício da 
função, terá caráter eliminatório e será composta por 
um conjunto de procedimentos objetivos e científicos 
reconhecidos como adequados e válidos nacionalmente, 
obedecendo rigorosamente o contido na Resolução nº 
002/2016 do Conselho Federal de Psicologia.

§ 1º A avaliação psicológica ocorrerá em data posterior 
à da prova e deverá ser realizada em até 60 (sessenta) 
minutos, sendo aplicada por profissionais devidamente 
habilitados.

§ 2º O não comparecimento do candidato nesta etapa 
acarretará na eliminação sumária.

Art. 19 - Das decisões relacionadas à avaliação 
psicológica, em caso de eliminação do candidato, caberá 
recurso devidamente fundamentado ao Conselho 
Municipal dos Direitos da Criança e do Adolescente, a 
ser apresentado em 02 (dois) dias úteis da publicação 
do resultado, obedecendo-se o disposto no artigo 7º, §§ 
1º e 2º, da Resolução nº 002/2016 do Conselho Federal 
de Psicologia.

Parágrafo Único: O Conselho Municipal dos Direitos 
da Criança e do Adolescente decidirá acerca dos 
recursos em até 05 (cinco) dias úteis, podendo requerer 
informações e diligências.

DA RELAÇÃO FINAL DE CANDIDATOS A 
CONSELHEIROS TUTELARES

Art. 20 - Após a decisão final dos recursos apresentados, 
o Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente fará publicar no Diário Oficial do Município 
a lista oficial dos candidatos ao Processo de Escolha 
dos conselheiros tutelares.

Art. 21 - Anteriormente ao início do período de 
propaganda eleitoral, deverão obrigatoriamente os 
candidatos a conselheiros tutelares participar de 
reunião destinada a dar conhecimento formal das regras 
relacionadas ao processo de escolha, em atenção 
à Resolução nº 231/2022 que altera a Resolução nº 
170/2014 do CONANDA, em data e horário a serem 
oportunamente divulgados no Diário Oficial do Município 
pelo CMDCA, que deverá cientificar previamente o 
Ministério Público Estadual acerca de sua ocorrência, 
que garantirá a sua participação.

DA PROPAGANDA ELEITORAL E SUAS 
CONSEQUÊNCIAS

Art. 22 - A propaganda dos candidatos somente será 
permitida após a realização da reunião de que trata o 
artigo antecedente.

Parágrafo Único: O período para a realização da 
propaganda eleitoral será de 30 (trinta) dias, que 
antecederá o pleito das eleições, especificamente de 
01 a 30 de setembro de 2023.

Art. 23 - Toda propaganda eleitoral será realizada sob a 
responsabilidade dos candidatos, os quais respondem 
solidariamente pelos excessos praticados por seus 
simpatizantes.

Art. 24 - Não será permitida propaganda que implique 
em grave perturbação à ordem, aliciamento de eleitores 
por meios insidiosos e propaganda enganosa, sob pena 
de cassação da candidatura.

§ 1º - Considera-se aliciamento de eleitores, por meios 
insidiosos, o oferecimento ou a promessa de dinheiro, 
dádivas, benefícios ou vantagens de qualquer natureza, 
visando apoio às candidaturas.

§ 2º - Considera-se grave perturbação à ordem 
propaganda que não observe a legislação e posturas 
municipais, que perturbe o sossego público ou que 
prejudique a higiene e a estética urbana.

§ 3º - Considera-se propaganda enganosa a promessa 
de resolver eventuais demandas que não constem 
dentre as atribuições do Conselho Tutelar, bem como 
qualquer outra prática que induza o eleitor a erro.

§ 4º - Incorrerá na penalidade prevista no caput aquele 
que se utilize de abuso de poder econômico, político ou 
religioso durante a propaganda eleitoral.

Art. 25 - Qualquer cidadão, de forma fundamentada, 
poderá encaminhar denúncia à Comissão Eleitoral 
sobre a existência de propaganda irregular, aliciamento 
de eleitores ou outra prática irregular no processo 
eleitoral.

Art. 26 - Apresentando a denúncia com indícios 
de autoria ou materialidade, a Comissão Eleitoral 
determinará que a candidatura envolvida apresente 
defesa no prazo de 03 (três) dias úteis.

Parágrafo Único: A Comissão Eleitoral poderá 
determinar, liminarmente, a retirada ou a suspensão da 
propaganda, com o recolhimento do material.

Art. 27 - Para instruir sua decisão, a Comissão Eleitoral 
poderá ouvir o candidato, testemunhas, determinar 
a produção de provas e, se necessário, realizar 
diligências.

Parágrafo Único: O procedimento de apuração de 
denúncias de propaganda eleitoral deverá ser julgado 
pela Comissão Eleitoral no prazo máximo de 03 (três) 
dias, prorrogável, em caso de necessidade devidamente 
fundamentada.

Art. 28 - O candidato envolvido e o denunciante deverão 
ser notificados da decisão da Comissão Eleitoral pelo 
Diário Oficial do Município.

Art. 29 - Da decisão da Comissão Eleitoral caberá 
recurso ao Conselho Municipal dos Direitos da Criança 
e do Adolescente, no prazo de 3 (três) dias úteis.

Parágrafo Único: O Conselho Municipal dos Direitos 
da Criança e do Adolescente decidirá acerca do recurso 
da decisão da Comissão Eleitoral no prazo de 3 (três) 
dias, prorrogável, em caso de necessidade devidamente 
fundamentada.

Art. 30 - No dia da eleição não será permitido ao 

candidato, ou a qualquer pessoa, fazer propaganda 
eleitoral, conduzir eleitores, seja em veículos 
particulares ou públicos, realizar propaganda em carros 
de som ou outros instrumentos ruidosos, sob pena de 
impugnação da candidatura.

Páragrafo Único: Os casos omissos sobre o processo 
eleitoral serão resolvidos pelo código eleitoral, Lei nº. 
9.504, de 30 de Setembro de 1997.

DO PLEITO

Art. 31 - As cédulas serão confeccionadas pelo 
Município de Porto Real, mediante modelo aprovado 
pelo Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente, e serão rubricadas por um membro da 
Comissão Eleitoral e pelo presidente do CMDCA.

Páragrafo Único: O pleito eleitoral ocorrerá no dia 
01/10/2023, das 08h às 17h, horário oficial de Brasília 
nos colégios eleitorais do município.

Art. 32 - Para cada local de eleição, o Conselho 
Municipal dos Direitos da Criança e do Adolescente 
nomeará pelo menos uma mesa de recepção, composta 
por 03 (três) membros, sendo: 01 (um) presidente e 02 
(dois) mesários, requisitados ou convidados nos termos 
do artigo 5º deste Edital.

§ 1º - Cada candidato poderá credenciar 01 (um) fiscal e 
01 (um) suplente para cada mesa receptora;

§ 2º - Não será permitida a presença de candidatos 
junto à mesa de recepção, salvo no momento de votar.

DA APURAÇÃO DOS VOTOS

Art. 33 - Encerrada a votação, a contagem dos votos 
será iniciada imediatamente, sob responsabilidade 
do Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente e fiscalização do Ministério Público.

§ 1º - Caso as mesas apuradoras sejam em locais 
diversos das receptoras, o transporte das urnas deverá 
ser acompanhado, no mínimo, de 1 (um) representante 
do Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente.

§ 2º - Os candidatos poderão credenciar 1 (um) fiscal e 
1 (um) suplente para cada mesa apuradora. É facultada 
a presença do candidato durante a apuração dos votos.

§ 3º - Os candidatos poderão apresentar impugnação 
à apuração, na medida em que os votos forem sendo 
apurados, cabendo a decisão aos membros da 
Comissão Eleitoral, com recurso ao Conselho Municipal 
dos Direitos da Criança e do Adolescente, que decidirá 
em 03 (três) dias, facultada a manifestação do Ministério 
Público.

Art. 34 - Serão consideradas nulas as cédulas que:
I	 - assinalarem 02 (dois) ou mais candidatos;
II	 - contiverem expressões, frases ou palavras que 
possam identificar o eleitor; III - não corresponderem ao 
modelo oficial;
IV-	 não estiverem rubricadas em conformidade 
com o previsto no artigo 31 deste edital;
V-	 estiverem rasuradas.

Art. 35 - Concluída a apuração dos votos e decididos os 
eventuais recursos, o Conselho Municipal dos Direitos 
da Criança e do Adolescente proclamará o resultado, 
publicando no Diário Oficial do Município lista com os 
nomes dos candidatos titulares e suplentes eleitos, e 
respectivos números de votos recebidos.

DA PROCLAMAÇÃO, NOMEAÇÃO E POSSE

Art. 36 - Serão considerados eleitos os 05 (cinco) 
candidatos que obtiverem maior votação para o pleito.

§ 1º - Serão declarados suplentes, na ordem decrescente 
da colocação, o mesmo número de conselheiros eleitos.

§ 2º - Havendo empate na votação, será considerado 
eleito o candidato que obteve melhor desempenho nas 
provas e, persistindo o empate, o candidato de maior 
idade.

§ 3º - Os membros titulares escolhidos serão diplomados 
pelo Conselho Municipal dos Direitos da Criança e do 
Adolescente com registro em ata e serão nomeados e 
empossados por ato do Prefeito Municipal.

§ 4º - Ocorrendo vacância no cargo, assumirá o suplente 
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Ingredientes

Batata recheada 
com frango

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

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

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

FORMAÇÃO E APRIMORAMENTO DOS ELEITOS

Art. 37 - O Conselho Municipal dos Direitos da Criança 
e do Adolescente oferecerá curso de capacitação 
inicial para os 15 candidatos mais votados, sendo a 
participação obrigatória, requisito imprescindível à 
posse.

Parágrafo Único: o candidato titular ou suplente que 
não fizer o curso em sua totalidade não poderá tomar 
posse da função.

DAS DISPOSIÇÕES FINAIS

Art. 38 - O candidato deverá manter atualizado 
seu endereço/contatos, desde a inscrição até a 
publicação dos resultados finais, junto ao Conselho 
Municipal dos Direitos da Criança e do Adolescente, 
responsabilizando-se por eventuais falhas no 
recebimento de correspondências a ele enviadas, em 
decorrência de insuficiência, equívoco ou alterações 
dos dados por ele fornecidos.

Art. 39 - Os itens deste Edital poderão sofrer eventuais 
alterações, atualizações ou acréscimos, enquanto não 
consumada a providência ou evento que lhes disserem 
respeito, ou até a data da convocação dos candidatos 
para a prova correspondente, dando-se a devida 
publicidade no Diário Oficial do Município.

Art. 40 - Todos os avisos, comunicados e editais relativos 
ao processo eleitoral serão objeto de publicação no Diário 
Oficial do Município, sendo de inteira responsabilidade 
do candidato o acompanhamento dessas publicações.

Art. 41 - Eventuais modificações no cronograma 
expresso no Art. 6º deste Edital serão devidamente 
publicadas no Diário Oficial do Município e 
expressamente publicizadas.

Art. 42 - Os casos omissos serão resolvidos pela 
Comissão Eleitoral, com a fiscalização do Conselho 
Municipal dos Direitos e da Criança e do Adolescente e 
Ministério Público.

Art. 43 - O Conselho Municipal dos Direitos da 
Criança e do Adolescente poderá publicar normas 
complementares visando ao aperfeiçoamento do 
processo eleitoral.

ELEIÇÃO PARA O CONSELHO TUTELAR DE PORTO 
REAL � GESTÃO 2024/2028 - EDITAL Nº 001/2023 

Anexos:

Anexo 1 – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO - NÍVEL MÉDIO

As referências sugeridas têm caráter orientador e 
não retiram o direito da banca de se embasar em 
atualizações, outros títulos e publicações não citadas. 
Outros materiais didáticos que abordem os tópicos dos 
conteúdos programáticos do Concurso podem servir 
de orientação para os estudos, ficando a critério do 
candidato escolher a bibliografia que entender como 
mais conveniente. 

LEGISLAÇÃO ESPECÍFICA - ECA
Programa:
Lei Federal nº 8.069, de 13 julho de 1990 (Estatuto 
da Criança e do Adolescente), e suas alterações: Das 
disposições preliminares, Dos direitos fundamentais, 
Do direito à liberdade, ao respeito e à dignidade, Do 
direito à convivência familiar e comunitária, Da família 
natural, Da família substituta, Da tutela, Da adoção, Do 
direito à educação, à cultura, ao esporte e ao lazer, Da 
política de atendimento, Da prevenção, Da prevenção 
especial.

Sugestão Bibliográfica:

BRASIL, Estatuto da Criança e adolescente - Lei 
nº 8.069/90. Brasília. DF. Disponível em: <https://www.
planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8069.htm> Acesso em: 21 
mar. 2023.

LÍNGUA PORTUGUESA 
Programa: 
Ortografia. Acentuação gráfica. Pontuação. Classes 
gramaticais. Variações verbais: tempo, modo, número 
e pessoa. Termos da oração: período simples. 
Concordância verbal: regra geral. 8. Concordância 
nominal: regra geral. Elementos coesivos: preposições, 
conjunções e pronomes. Coerência textual. Noções 
gerais sobre frase, oração e período. Ordem direta e 
ordem indireta da frase. Discurso direto e discurso 
indireto. Recursos das linguagens verbal e não verbal: 
metáfora, ironía e humor. Leitura e interpretação de 
textos.
Sugestões bibliográficas: 

ABAURRE, Maria Luiza M., PONTARA, Marcela. Texto: 
análise e construção de sentido. São Paulo: Moderna, 
2013. 

BECHARA, Evanildo. Gramática Escolar da Língua 
Portuguesa. 2. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 
2010. 

CEGALLA, D.P. Novíssima gramática da língua 
portuguesa. 48. ed. São Paulo: IBEP Nacional, 2009. 

CEREJA, Willian R., COCHAR, Thereza. Gramática 
Reflexiva. São Paulo: Atual, 2013. 
FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramática. São 
Paulo: FTD, 2011.

KOCH, Ingedore Villaça. A coesão textual. 17. ed. São 
Paulo: Contexto, 2002. 

SACCONI, Luiz Antonio. Nossa Gramática Completa. 
31. ed. São Paulo: Nova Geração, 2011.

NOÇÕES BÁSICAS DE ADMINISTRAÇÃO PÚBLICA 
Programa: 
Conceito: Ética e Moral. Ética, princípios e valores. 
Ética e democracia: exercício da cidadania. Princípios 
do atendimento de excelência: a ética na Administração 
Pública. Constituição Federal de 1988, art. 1º a 16 
e art. 37 ao 41. Punição do servidor pela conduta 
antiética (demais esferas de responsabilidade): Lei 
nº 8.429/92 (Lei de Improbidade Administrativa) e 
Decreto-Lei nº 2.848/1940 (Código Penal), art. 312 a 
327 (Crimes praticados pelo funcionário público contra 
a Administração Pública). Lei nº 12.527 (Lei de Acesso 

à Informação). 

Sugestões Bibliográficas: 

BRAGA, PEDRO. Ética, Direito e Administração Pública. 
Brasília: Senado federal. 2006. Disponível em: 
< https://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/
id/176590/000176590.pdf?sequen>

DI PIETRO, MARIA SYLVIA ZANELLA. Direito 
Administrativo. 32ª ed. rev. atual. e ampl. Rio de janeiro: 
Forense, 2019. 

CARVALHO FILHO, JOSÉ DOS SANTOS. Manual 
de Direito Administrativo. 31ª ed. rev. atual. e ampl. 
São Paulo: Atlas, 2017. Constituição da República 
Federativa do Brasil de 1988. Disponível em: https://
www.planalto.gov.br

Decreto-Lei nº 2.848, de 7 de dezembro de 1940. 
Código Penal. Disponível em: https://www.planalto.gov.
br

Lei nº 12.527, de 18 de novembro de 2011. Lei de 
Acesso à Informação. Disponível em: https://www.
planalto.gov.br

Lei de Improbidade Administrativa. Disponível em: 
https://www.planalto.gov.br

Lei nº 9.784, de 29 de janeiro de 1999. Processo 
administrativo no âmbito da Administração Pública 
Federal. Disponível em: https://www.planalto.gov.br

NOÇÕES BÁSICAS DO CÓDIGO PENAL
Programa: 
Conceitos básicos do código penal brasileiro em 
referência ao segmento da criança e do adolescente. 
Conceito de imputabilidade. Conceito de ato infracional 
e crime. Conceito de medida socioeducativa.

Sugestões Bibliográficas:

Código Penal - Decreto-Lei nº 2.848, de 7 de 
dezembro de 1940. Brasília, DF. Disponível em: < 
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/
del2848.htm> Acesso em: 21 mar. 2023.

BRASIL.  Constituição da Republica Federativa do 
Brasil. Promulgada em 05 de Outubro de 1988. Brasília, 
DF, 1988. Disponível em.: <https://www.planalto.gov.br/
ccivil_03/constituicao/constituicao.htm> Acesso em: 21 
mar. 2023.

BRASIL, Estatuto da Criança e adolescente - Lei 
nº 8.069/90. Brasília. DF. Disponível em: <https://www.
planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8069.htm> Acesso em: 21 
mar. 2023.

Redação:
Programa
A  redação será composta por uma frase-tema, 
geralmente de um problema atual da sociedade brasileira 
relacionado ao segmento criança e adolescente, e 
cobra dos participantes uma proposta de intervenção. 
O texto deve ser escrito em até 30 linhas e na forma de 
dissertação argumentativa.

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO
CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

DECRETO N° 5677, DE 30 DE MARÇO DE 2023.
“Transfere o Feriado do dia 03 de abril de 2023 nas Re-
partições Públicas Municipais.”

O PREFEITO DO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO, 
no uso das atribuições que lhe são conferidas pelo art. 
87, inciso VII da Lei Orgânica Municipal,

DECRETA:
Art. 1º - Fica transferido o feriado do dia 03 de abril de 
2023 para o dia 06 de abril de 2023.
Parágrafo Único - Excetuam-se do caput deste artigo 
os órgãos cujos serviços não admitam paralisação.
Art. 2º Este Decreto entra em vigor na data de sua pu-
blicação.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO - WAGUINHO
Prefeito Municipal

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
GESTÃO E INOVAÇÃO EM SERVIÇOS PÚBLICOS

ERRATAS:
Na PORTARIA Nº 0858/SEMAD/2023 DE 24 DE 
MARÇO DE 2023, publicada no Jornal Hora H em 
25/03/2023.
Onde se lê: JOSE VENANCIO VIEIRA DE OLIVEIRA

Leia-se: JOSE MAURICIO VIEIRA DE OLIVEIRA

Na PORTARIA Nº 0861/SEMAD/2023 DE 24 DE 
MARÇO DE 2023, publicada no Jornal Hora H em 
25/03/2023.
Onde se lê: EDUARDO TEIXEIRA AVELAR
Leia-se: EDUARDO FERREIRA AVELAR

CLARICE DA SILVA SANTOS
Secretária Municipal de Administração, Gestão e Ino-

vação em Serviços Públicos
Matrícula 60/107.708

SECRETARIA MUNICIPAL DE COMPRAS

AVISO DE LICITAÇÃO

TOMADA DE PREÇOS Nº 005/2023

A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público 
que através da Comissão Permanente de Licitação, 
devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas pos-
teriores alterações, realizará licitação em atendimento 
as necessidades da Secretaria Municipal de Obras, In-
fraestrutura, Captação de Recursos e Desenvolvimen-
to Urbano da Prefeitura Municipal de Belford Roxo que 
tem como objetivo CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ES-
PECIALIZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL 
PARA EXECUÇÃO DE OBRA DE CONSTRUÇÃO DE 

PRAÇA, SITUADA NA AV. SUBURBANA COM RUA 
COSME, S/Nº – BAIRRO ITAIPU NO MUNICÍPIO DE 
BELFORD ROXO – RJ. Podem participar do
Processo licitatório todas as empresas do ramo perti-
nente ao objeto licitado. DATA E HORÁRIO DE ABER-
TURA: 17 de Abril de 2023 às 10:00 horas. PROCES-
SO: 52/000222/2021.

Maiores informações e retirada do Edital na Sala de 
reunião da CPL, situada à Av. José Mariano Passos, 
nº 948 – Prata – Belford Roxo/RJ. Diariamente das 
09h às 17h, exceto aos sábados, domingos e feriados, 
mediante entrega de 02 resmas de papel A4 e apre-
sentação de um pen drive e o carimbo com CNPJ da 
empresa interessada.

Belford Roxo/RJ, 30 de Março de 2023.

JERONIMO CORREIA RAMOS
- Presidente da CPLMS -

 SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS, INFRAES-
TRUTURA, CAPTAÇÃO DE RECURSOS E DESEN-

VOLVIMENTO URBANO

PORTARIA Nº 014-SEMOCAP/2023 DE 28 DE MAR-
ÇO DE 2023
Substitui membro na Portaria nº 026/SEMOCAP/2022 
de 18 de fevereiro de 2022 que passa a vigorar com a 
seguinte redação:

http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L8069compilado.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L8069compilado.htm
http://www.jusbrasil.com.br/legislacao/1031134/estatuto-da-crian%C3%A7a-e-do-adolescente-lei-8069-90
https://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/176590/000176590.pdf?sequen
https://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/176590/000176590.pdf?sequen
https://www.planalto.gov.br
https://www.planalto.gov.br
https://www.planalto.gov.br
https://www.planalto.gov.br
https://www.planalto.gov.br
https://www.planalto.gov.br
https://www.planalto.gov.br
https://www.planalto.gov.br
http://www.jusbrasil.com.br/legislacao/1033702/c%C3%B3digo-penal-decreto-lei-2848-40
http://www.jusbrasil.com.br/legislacao/1033702/c%C3%B3digo-penal-decreto-lei-2848-40
http://www.jusbrasil.com.br/legislacao/155571402/constitui%C3%A7%C3%A3o-federal-constitui%C3%A7%C3%A3o-da-republica-federativa-do-brasil-1988
http://www.jusbrasil.com.br/legislacao/155571402/constitui%C3%A7%C3%A3o-federal-constitui%C3%A7%C3%A3o-da-republica-federativa-do-brasil-1988
http://www.jusbrasil.com.br/legislacao/1031134/estatuto-da-crian%C3%A7a-e-do-adolescente-lei-8069-90
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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.

A comissão de fiscalização será composta pelos servidores Agrinaldo Gaia Riggard 
– matrícula 11/20.909 em substituição a Quissila Correa Meireles Rozaes - matrícula 
60/86.028, Douglas Silva Dias – matrícula 60/89.765 e, substituição a Luan Pinto 
Torres- matrícula 60/82.892 sob a presidência do primeiro, para fiscalizarem os ser-
viços constantes do processo administrativo 52/381/2021 neste município de Belford 
Roxo, produzindo seus efeitos a contar de 20 de março 2023.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Infraestrutura,

Captação de Recursos e Desenvolvimento Urbano

SECRETARIA MUNICIPAL DE SEGURANÇA PÚBLICA
PORTARIA N° 001/2023-SEMUSP DE 28 DE MARÇO DE 2023.
“Dispõe sobre a posse dos supervisores da Guarda Civil Municipal”. Estes supervi-
sores fazem parte do próprio corpo de servidores da Guarda Civil Municipal e não 
provendo nenhum aumento de salário ou gratificação pela função exercida, cabendo 
a estes fiscalizarem os agentes públicos da Guarda Civil Municipal de acordo com 
as suas alas ou setores”
O Secretário Municipal de Segurança Pública de Belford Roxo, no uso das atribui-
ções que lhe são conferidas:

RESOLVE:
Art. 1° Tornar Público a posse dos supervisores da Guarda Civil Municipal, tendo o 
poder de fiscalizar os agentes da Guarda Civil Municipal de acordo com suas alas 
ou setores, a saber:
I - Ala Alfa-DALMIR CESAR DA SILVA MONTEIRO-MATRICULA 10/44.239 e HE-
BERT NOGUEIRA AUGUSTO-MATRICULA 10/58.550;
II - Ala Bravo - MARCOS LUIZ DA SILVA - MATRICULA 10/24.224 e JURANDIR 
JOSÉ DOS SANTOS-MATRICULA 10/25.568;
III - Ala Charlie-DOULGAS LIMA ALVARENGA-MATRICULA 10/57.903 e LEANDRO 
DOS SANTOS DA SILVA-MATRICULA 10/62.238;
IV - Ala Delta - ADRIANO FINAMOR CORREIA - MATRICULA 10/25.522 e CLAUCIR 
JOSÉ DA SILVA JÚNIOR-MATRICULA 10/57.396.
Art. 2°-Torna-se o efeito da posse dos supervisores descritos nos incisos do artigo 
acima de forma imediata.

LUCIANO ARIGONE MARQUES
Secretário Municipal de Segurança Pública

Mat.:60/107677-PMBR

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
ATA DE REGISTRO DE PREÇOS Nº 007/2023



sextA-FEIRA, 31 de MARÇO de 2023Hora16

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAIS sexta-feira, 31 de MARÇO de 202316

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Canjica

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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

FLÁVIO FRANCISCO GONÇALVES 
Secretário Municipal de Saúde

SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTÊNCIA SOCIAL, CIDADANIA, DA MU-
LHER E DO COMBATE À FOME - SEMASCM
ATA DE REGISTRO DE PREÇOS Nº 008/2023
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Ingredientes

Modo de preparo

TORTA DE MARACUJÁ

MASSA

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

RECHEIO
1 lata de leite condensa-

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

COBERTURA
Polpa de um maracujá 

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

MASSA
Misture tudo e amasse 

bem até ficar uma massa ho-
mogênea.

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

Leve ao forno até ficar 
dourada.

RECHEIO
Bata tudo no liquidificador 

por alguns minutos e despeje 
sobre a massa ja assada.

COBERTURA

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

Fica uma torta muito boni-
ta e gostosa.

CHURROS

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

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

Faça tirinhas com a massa 
e frite.

Passe na canela com açú-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

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

Modo de preparo
Prepare as caixinhas de 

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

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

Leve à geladeira por 4 a 
5 horas

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

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

Fome

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
ATA DE REGISTRO DE PREÇOS Nº 002/2023

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

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

Modo de preparo

LOMBO À MODA 
CHINESA

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

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

Ingredientes

POLENTA COM BIFE 
ENROLADO
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Ingredientes

Modo de preparo

SORVETE AMERICANO

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

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

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

CARNE DE CHEIRO

DANONINHO CASEIRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

LOMBO AO LEITE

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

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

BIFE DE CARNIÇA

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

Ingredientes

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

QUENTÃO DE VINHO

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

Ingredientes

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

Torta de carne seca 
com catupiry 

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz carreteiro

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

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

Modo de preparo

Mini abóboras 
recheadas com 

carne moída

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

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

Estrogonofe 
de frango

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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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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

CARNE ASSADA NA 
PANELA DE PRESSÃO

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

VACA ATOLADA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA À 
PARMEGIANA

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

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

SECRETARIA MUNICIPAL DE FAZENDA

SECRETARIA MUNICIPAL ESPECIAL DE CONTABILIDADE
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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

CREPE DE TAPIOCA 
(CREPIOCA)

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

PIRÃO DE FRANGO

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE 
COCA - COLA

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

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



sextA-FEIRA, 31 de MARÇO de 2023Hora29

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAISsexta-feira, 31 de MARÇO de 2023 29

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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PUDIM DE 
TAPIOCA

INGREDIENTES

1/2 xícara de tapioca 
granulada
1/2 l de leite
1/2 garrafa pequena 
de leite de coco
1 pacote de 50 g de 
coco ralado
1 lata de leite con-
densado
3 ovos

MODO DE PREPARO

Levar ao fogo o lei-
te e a tapioca, fazer 
um mingau e deixar 
esfriar por completo 
(ficará como se fosse 
um grude, mas é nor-
mal).
Acrescentar o leite 
condensado e o coco 
ralado.
Bater os ovos no liqui-
dificador com o leite 
de coco e misturar 
com o restante.
Caramelar a forma e 
assar em banho-ma-
ria por aproximada-
mente 40 minutos.

CAMARÃO NA 
MORANGA

INGREDIENTES

1 kg de camarão mé-
dio
4 colheres (sopa) de 
azeite
2 dentes de alho
1 cebola
5 tomates sem se-
mentes
sal e pimenta-do-
-reino a gosto
1 lata de creme de 
leite sem soro
300 g de requeijão 
cremoso
1 moranga
cheiro-verde a gosto
3 colheres (sopa) de 
ketchup

MODO DE PREPARO

Retire a tampa e as 
sementes da moran-
ga.
Lave e enrole-a em 
papel alumínio e leve 
ao forno médio (180° 
C) por 45 minutos.
Em uma panela, 
aqueça o azeite e re-
fogue o alho e a cebo-
la, junte o camarão e 
deixe cozinhar por 5 
minutos.
Adicione os tomates 
picados, a pimenta, o 
sal e o ketchup.
Desligue o fogo e 
acrescente o creme 
de leite e o cheiro-
-verde.
Misture bem e adi-
cione por último o re-
queijão.
Passe um pouco de 
requeijão no interior 
da moranga e despe-
je o creme de cama-
rão.
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Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz de forno

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

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

Arroz de tacacá

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

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

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

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda
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Ingredientes

Modo de preparo

Rolo de carne 
recheado com 

espinafre e queijo

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

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

Salada 
Multicor

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

Ingredientes

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

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

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

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

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

Lasanha 
vegetariana

Feijoada 
vegetariana

Modo de preparo
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Ingredientes

Modo de preparo

Rolo de carne 
recheado com 

espinafre e queijo

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

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

Salada 
Multicor

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

Ingredientes

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

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

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

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

Repolho refogado

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

Ingredientes

Modo de preparo

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


