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Esquecido Rafael Ribeiro  
processa Fluminense por  
falta de pagamentos na  
verba rescisória de 2021
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Linha de frente do PT do 
RJ, trio de deputados já  
planeja expandir a sigla  
para outras três cidades

pág.3

Belford Roxo abre processo seletivo 
para 1.268 vagas na área da Saúde 
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 Dia da Indústria

Firjan homenageia personalidades
e políticos fluminenses de destaque 

Cinco empresários e três personalidades que se destacaram nos cenários políticos, eco-
nômico e social receberam a Medalha do Mérito Industrial, concedida anualmente pela Fir-
jan. Entre eles estão André Ceciliano, ex-presidente da Assembleia Legislativa do Estado 
(Alerj) e atual secretário especial de Assuntos Federativos da Secretaria de Relações Institu-
cionais da Presidência da República; e Nicola Miccione, secretário de estado da Casa Civil 
do RJ. pág.3

Polícia indicia dupla  
suspeita de matar o 
ator Jeff Machado 

Crime macabro 

A Delegacia de Descoberta de Paradeiros (DDPA) 
indiciou Bruno de Souza Rodrigues e Jeander Vinicius 
da Silva Braga, 29, pelo assassinato e ocultação do 
cadáver do ator Jeff Machado, 44, encontrado amar-
rado e enterrado dentro de um baú em uma casa em 
Campo Grande, na Zona Oeste do Rio. Os dois vão res-
ponder por homicídio triplamente qualificado.
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Pódio do Comida  
di Buteco fica na 
Baixada, com o   
Top 1 em Caxias 
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MP aprovada na 
Câmara garante  
Auxílio Gás no  
Bolsa Família 
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Maus tratos à  
animais poderá  
levar cassação  
de empresas 
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Pedro e Arrasca  
poderão jogar  
contra o Flu mas  
ainda são dúvida
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 Fim da linha 

Bandido ‘Surfistinha  
da Penha’ foi surfar  
nas ondas da morte

Apontado como o terror do Rio por cometer roubos 
em série mesmo usando prótese na perna esquerda, 
Paulo Sérgio Ferreira Pereira, de 19 anos, o “Surfista 
da Penha” foi um dos dois mortos em confronto com 
policiais militares do 16º BPM (Olaria), na Zona Nor-
te carioca.
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Homem é preso com ‘arsenal’  
dentro de carro em hospital

André Felipe de Oliveira Silva foi flagrado por policiais civis com um arsenal dentro do carro em um hos-
pital particular em Niterói, na Região Metropolitana do Rio. Foram apreendidos um rifle, faca, soco inglês, 
carregadores, colete balístico e distintivos falsos.
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Deputados da esfera estadual não perdem tempo e já traçam planos para a disputa eleitoral do próximo na 
Baixada. O foco é costurar apoios e formar uma grande rede para entrar na briga com tudo. Nos bastidores 
o comentário é que a briga vpela reeleição de prefeitos será das boas. Se de um lado, falta experiência po-
lítica, do outro sobra esperteza. 

Preparo para o embate 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

Um amigo da coluna tem passado um perren-
gue com os memes que a turma da ‘pilha’ cria do 
rapaz. Tudo porque o ‘gente boa’ adora churras-
car e tomar chope nos finais. Como é rechonchu-
do, o pessoal pega mesmo é no volume dos pratos 
carregados de bomba calórica, que ele costuma 
saborear, sem cerimônia. Ser comição dá nisso!

Memes a rodo 
Um parlamentar fluminense pode mudar de posição, caso 

quisesse: de político passar a ser influncer. Quem visitas as 
redes sociais do moço costuma se deparar com imagens dele 
em barcos e carros luxuosos. E por gostar de cultuar e cuidar 
do corpo, já é conhecido como metrossexual. Não à toa a 
mulherada corre pra cima. Agora, uma perguntinha: será que 
o salário de vereador consegue bancar essa ostentação toda?

Quase influencer 

Belford Roxo recebe espetáculo infantil 
‘Ana e o Mistério dos Superalimentos’

A Fundação Biblioteca 
Nacional (FBN) vai rece-
ber, este ano, investimentos 
de R$ 30 milhões, anun-
ciou a ministra da Cultura, 
Margareth Menezes, ao dar 
posse, na terça-feira (30), 
no Rio de Janeiro, ao novo 
presidente do órgão, pro-
fessor Marco Lucchesi. De 
acordo com a ministra, será 
a primeira vez que a Bi-
blioteca Nacional receberá 
investimento desse porte. 
Os recursos se destinam a 
incentivar o setor, que é tão 
importante para os brasi-
leiros, destacou Margareth 
Menezes.

“Sendo que a nossa bi-

blioteca tem mais de 1 mi-
lhão de visitas ao ano. Isso 
é uma coisa belíssima. Que-
remos incentivar a cultura 
brasileira e a Biblioteca Na-
cional”, disse ela. Os R$ 30 
milhões serão direcionados 
à modernização do prédio 
anexo da biblioteca, destina-
do a abrigar parte dos 10 mi-
lhões de obras que compõem 
o acervo da instituição, em 
especial a coleção de perió-
dicos. A ministra da Cultura 
disse que a ideia é ampliar o 
acesso à cultura para outros 
territórios. A ideia é incluir 
as colaborações das culturas 
indígenas e afro-brasileiras 
na Biblioteca.

A Secretaria de Edu-
cação de Belford 
Roxo, em parceria 

com o Ministério da Cul-
tura, e realização da Bayer 
e Mercúrio Cultural, apre-
sentaram na segunda-feira 
(29), o espetáculo infantil 
“Ana e o Mistério dos Su-
peralimentos” para mais de 
600 alunos do primeiro ao 
quinto ano de escolaridade 
do CIEP Constantino Reis, 
em São Bernardo.

A peça, que é baseada no 

livro de mesmo nome, da 
autora e diretora Marina 
Branco, abordou com mui-
ta música, interatividade e 
ludicidade, a construção de 
hábitos de alimentação sau-
dável. 

Além da apresentação, o 
grupo teatral “Os Tonicos” 
distribuiu gratuitamente os 
livros para as crianças, re-
pletos de ilustrações, recei-
tas criativas e ensinamentos 
valiosos.

O espetáculo teve mais 
duas apresentações na ter-
ça-feira (30), na escola mu-
nicipal Oswaldo Lima, nos 
turnos da manhã e da tarde.

Espetáculo abordou com muita música, interatividade e ludicidade, a construção de hábitos de alimentação saudável

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Criançada se divertiu com o espetáculo

Pódio do Comida di Buteco é 
todo da Baixada Fluminense
Principal concurso gas-

tronômico do país, o Comi-
da di Buteco conheceu seu 
vencedor da edição 2023 no 
Rio de Janeiro. Trata-se do 
Boteco do Teixeira, de Du-
que de Caxias.

O estabelecimento, lo-
calizado no bairro Jardim 
Vinte e Cinco de Agosto, 
apostou no petisco ”Bom-
boteco”, isto é, bombons 
crocantes com recheio de 
bacalhau cremoso, embala-

dos no bacon, servidos com 
molho especial.

”É o primeiro bombom 
de boteco do mundo! O 
ideal para comê-lo é com 
a mão, igual no bar: dá a 
primeira mordida e depois 
tempera no azeite, que ele 
fica uma delícia”, destacou 
Sandro Teixeira, dono do 
bar vencedor.

No pódio, ficaram tam-
bém, em 2º lugar, o Buteco 
do Portuga, de Nova Igua-

çu, com o petisco ”Nosso 
Presente é Você” (creme de 
bacalhau servido com bata-
tas chips), e, em 3º, o Car-
paccio, de São João de Me-
riti, com ”Vasco da Gama: o 
Heroico Português” (baca-
lhau desfiado, cebola, mos-
tarda preta e purê de aipim, 
gratinados com requeijão e 
queijo parmesão, acompa-
nhados de molho preparado 
com um mix de ervas e es-
peciarias).

divulgação

divulgação

Sandro apostou no petisco ”Bomboteco”

Biblioteca Nacional receberá este 
ano investimentos de R$ 30 milhões

O secretário municipal 
de Educação, Denis Ma-
cedo, destacou a impor-
tância da apresentação. 

“É fundamental se co-
nectar com os alunos 
através da arte e despertar 

esse universo interior de 
cada um. 

Esse tipo de experiên-
cia enriquece o processo 
de aprendizagem e abre 
novos horizontes”, com-
pletou Denis. 

“O tema aborda ali-
mentação saudável, o 
consumo de verduras, le-
gumes e a diminuição de 
alimentos industrializa-
dos. 

O lema precisa ser: des-

cascar mais e desembalar 
menos”, acrescentou a 
responsável dos projetos 
pedagógicos da secretaria 
municipal de Educação, 
Deçulina da Conceição. 

O produtor da peça, 

Rodrigo Lopes, pontuou 
sobre o objetivo do espe-
táculo. 

“Trazemos elementos 
lúdicos através da mú-
sica e adereços cênicos 
que despertam o olhar 

das crianças para o comer 
bem, evitando alimentos 
sem valor nutritivo en-
contrados em ultraproces-
sados como refrigerantes 
e biscoitos recheados”, 
arrematou Rodrigo.

Alimentação saudável
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Dia da Indústria

Firjan homenageia personalidades
e políticos fluminenses de destaque 
Entre os que receberam a Medalha do Mérito Industrial estão André Ceciliano e Nicola Miccione 

Divulgação 

geral

A Medalha do Mérito 
Industrial do Rio de 
Janeiro, concedida 

anualmente pela Firjan, foi 
entregue a cinco empresá-
rios e a três personalida-
des que se destacaram nos 
cenários políticos, econô-
mico e social e por gran-
des serviços prestados à 
indústria do estado do Rio 
de Janeiro e do Brasil. As 
medalhas foram entregues 
pelo presidente Eduardo 
Eugenio Gouvêa Vieira e 
pelo ministro do Trabalho, 
Luiz Marinho, na sede da 
federação, na quinta-feira 
(25) da semana passada, 
durante evento realizado 
em comemoração ao Dia 
da Indústria.

Geraldo Alckmin, vice-

-presidente da República 
e ministro do Desenvolvi-
mento, Indústria, Comér-
cio e Serviços, que foi um 
dos homenageados, agra-
deceu à Firjan pela honra 

de receber a Medalha e 
pontuou a importância que 
o atual governo federal dá 
ao setor.

“O governo do presiden-
te Lula está comprometido 

com a missão de recuperar 
o vigor do setor produtivo 
nacional. 

E o setor produtivo do 
Rio de Janeiro tem as me-
lhores condições para li-

derar essas transformações 
em inúmeras áreas, como 
tecnologia, saúde, energias 
renováveis, siderurgia, au-
tomobilística. Também não 
podemos prescindir da for-
ça e da riqueza vindas da 

extração do petróleo e do 
gás natural. Este último, 
o gás natural, uma peça-
-chave para a Revolução 
Industrial 4.0.”, ressaltou 
Alckimin, em vídeo envia-
do ao evento.

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

 As medalhas foram entregues pelo presidente Eduardo 
Eugenio Gouvêa Vieira e pelo ministro do Trabalho, Luiz Marinho

Belford Roxo abre processo seletivo 
para 1.268 vagas na área da Saúde 

A Prefeitura de Belford 
Roxo abriu processo sele-
tivo para a contratação de 
984 (50 dessas vagas são 
para pessoas com defici-
ência) para agentes comu-
nitários de saúde (ACS) e 
284 (sendo 14 para pessoas 
com deficiência) para agen-
tes de combate às endemias 
(ACE), totalizando 1.268 
vagas. As inscrições vão até 
o dia 11 de junho e a taxa 
é de R$ 100. Para os dois 
cargos é necessário ter o en-
sino médio completo. O sa-
lário para ambos os cargos é 
de R$ 2.640, com 40 horas 
semanais de trabalho.

As inscrições serão rea-
lizadas pelo site www.uni-
versidadepatativa.com.br, 

por meio de formulário de 
Inscrição via internet, com 
início às 9h do dia 1º de ju-
nho e término às 23h59 de 
11 de junho.  O candidato 
poderá se inscrever para os 
dois cargos, desde que cum-
pra os requisitos exigidos 
para os mesmos. O prazo de 
validade do processo seleti-
vo é de dois anos, a contar 
da publicação da homolo-
gação, podendo ser prorro-
gado. Para o cargo de agen-
te comunitário de saúde, o 
candidato deverá residir na 
área de atuação escolhida 
(bairro) desde a publicação 
do edital.

Caráter 
eliminatório

A prova objetiva, que 

terá caráter eliminatório, 
será em uma etapa e apli-
cada para todos os cargos, 
em horários diferentes. So-
mente serão aprovados os 
candidatos que obtiverem 
nota igual ou superior a 
50% (cinquenta porcento) 
de acertos. A prova objetiva 
para o cargo de nível médio 
Completo constará de 30 
(trinta)questões objetivas, 
de múltipla escolha, com 4 
(quatro) alternativas, tendo 
apenas uma opção correta e 
será atribuído a cada ques-
tão o valor de quatro pontos. 
As questões estão divididas 
da seguinte forma: 10 de 
conhecimentos gerais, 5 de 
informática básica e 10 de 
conhecimentos específicos.

Requisitos 
básicos

São requisitos para ins-
crição no Processo Seletivo: 
ser brasileiro nato, naturali-
zado ou cidadão português 
nas condições previstas 
pelo Decreto nº. 70.391/72, 
ou estrangeiro na forma da 
Lei;  ter 18 (dezoito) anos 
de idade completos na data 
da posse; preencher o Re-
querimento de Inscrição, 
fornecido no site: www.
universidadepatativa.com.
br;  estar em dia com as 
obrigações eleitorais; estar 
em dia com as obrigações 
para o Serviço Militar, para 
os candidatos do sexo mas-
culino; estar em gozo de 
saúde física e mental para o 
exercício da função; ter na 
data de admissão, a escola-
ridade exigida para o provi-
mento do cargo pretendido, 
adquirida em instituição de 
ensino oficial legalmente 
reconhecido com registro 
no órgão competente; e pa-
gar a taxa de inscrição no 
valor de R$ 100.

Mais informações – as-
sim como o edital -  po-
dem ser obtidas no seguin-
te link: https://home.
universidadepatativa.com.
br/processo-seletivo-publi-
co-prefeitura-municipal-
-de-belford-roxo-rj-edi-
tal-001-2023/Para o cargo de agente de combate às endemias estão sendo oferecidas 284 vagas

Rafael Barreto/PMBR

Nomeado há mais de 
um mês, o novo diretor do 
DNIT no Rio de Janeiro, 
José Moraes, de 77 anos, 
renunciou ao cargo mesmo 
antes de assumir. Em carta 
ao Ministro dos Transpor-
tes, alegou motivos pesso-
ais para declinar do convi-
te.

Com larga experiência 
política, o ex-conselheiro 
do TCM foi surpreendido 
com as limitações funcio-
nais do cargo. Não há es-
paços na estrutura para que 
ele possa montar sua equi-
pe. Nem mesmo a procura-
doria – posição estratégica 
para a gestão dos contratos 
– pode ser preenchida por 
um nome de confiança do 
diretor.

Segundo informações, 
se não conseguir resolver 

a situação, José Moraes 
deve declinar do convite 
do Ministro Renan Filho. 
Calejado, não deseja expor 
sua biografia no comando 
de um departamento com 
enorme histórico de pro-
blemas junto ao Ministério 
Público e a Justiça Federal.

Com a concessão das 
principais rodovias, o 
DNIT fluminense está com-
pletamente esvaziado. Sob 
seu controle, estão apenas 
a estrada Campos-Vitória; 
um pequeno trecho da 
União Indústria em Itaipa-
va e a Niterói-Manilha.

O orçamento do órgão 
também tem sido desidra-
tado. Já fora de mais de 
R$ 500 milhões. Hojé é 
de apenas R$ 150 milhões, 
dos quais 70% tem sido 
contingenciados.

Novo diretor do DNIT no estado 
renuncia antes de assumir cargo 

As demais personalida-
des escolhidas este ano fo-
ram André Ceciliano, ex-
-presidente da Assembleia 
Legislativa do Estado do 
Rio de Janeiro (Alerj) e 
atual secretário especial 
de Assuntos Federativos 
da Secretaria de Relações 
Institucionais da Presi-
dência da República; e Ni-
cola Miccione, secretário 
de estado da Casa Civil do 
Rio de Janeiro, que falou 
em nome dos homenage-
ados.

“Quero registrar mais 
uma vez a importância da 
cooperação entre a Fir-
jan e o governo estadual, 
entre o privado e o públi-
co, que são fundamentais 
para o desenvolvimento 
de boas políticas públi-
cas. Sem esta cooperação 
entre indústria, serviços, 
comércio, junto com po-
der público, a gente não 
vai ter um país, estados e 
municípios mais desen-
volvidos”, ressaltou o se-
cretário Nicola Miccione.

Escolhidos 

Os problemas do gover-
no Lula (PT) no Congresso 
Nacional estão escanca-
rados nesta semana, com 
a aprovação do projeto do 
marco temporal para de-
marcações de terras indí-
genas e com a dificuldade 
para votar a medida provi-
sória que estrutura os mi-
nistérios. 

Com o objetivo de mu-
dar esse cenário e tornar a 
agenda legislativa do go-
verno mais tranquila, o pre-
sidente da Câmara, Arthur 
Lira (PP-AL), apresentou 
ao presidente da República 
um pacote de pedidos que 
inclui o comando de quatro 
ministérios. 

Interlocutores do gover-
no no Congresso contam 
que Lira quer colocar alia-
dos no Ministério da Saú-
de e nas três pastas hoje 
comandadas por indicados 
do União Brasil, partido 
que não tem dado o apoio 

esperado ao governo ape-
sar de ter grande espaço na 
Esplanada dos Ministérios. 
Segundo apurou a reporta-
gem do Metrópoles, o pre-
sidente da Câmara defende 
entregar essas pastas para 
partidos que hoje não estão 
no primeiro escalão, como 
o PP, sua própria legenda, e 
o Republicanos. 

O União comanda o Mi-
nistério das Comunicações, 
com Juscelino Filho, o do 
Turismo, com Daniela Car-
neiro, e o da Integração Na-
cional, com Waldez Goés. 

Como o partido realmen-
te não tem atuado como 
base do governo, em tese, 
a entrega das pastas para 
aliados de Lira não é algo 
impossível. 

Na Saúde, porém, a resis-
tência deve ser maior. Lula 
não gostaria de colocar a 
pasta, comandada hoje por 
Nísia Trindade, no contex-
to das trocas políticas. 

Para apoiar Lula, Lira quer 
Saúde e pastas do União 

Há mais de uma década 
no comando de Maricá, o 
PT quer aproveitar a for-
ça política do presidente 
Lula para expandir seus 
domínios aos municípios 
de Itaboraí e São Gonçalo. 
Com o aval da Executiva 
Nacional, o partido já defi-
niu as figuras de proa para 
a disputa eleitoral de 2024 

no Rio: são os deputados fe-
derais Washington Quaquá, 
em Maricá, e Dimas Gade-
lha, em São Gonçalo, e a 
deputada estadual Zeidan, 
em Itaboraí. O comando 
petista vai apostar alto nas 
três candidaturas, que, se 
bem-sucedidas, devem em-
prestar musculatura à sigla 
na Região Metropolitana do 

Rio, área considerada estra-
tégica para a sigla. 

Além da tríplice aliança 
na chamada “região me-
tropolitana de Maricá”, o 
PT  deve apoiar nomes de 
partidos aliados em outros 
municípios: Nova Iguaçu, 
Nilópolis, Duque de Caxias 
, Belford Roxo e Niterói 
fazem parte da relação de 

alianças em negociação.
Um grupo de deputados 

da bancada federal flumi-
nense tem atuado de forma 
conjunta nas articulações e 
votações de pautas impor-
tantes, numa parceria que 
se manifesta no parlamento 
mas caminha para produzir 
resultados também na polí-
tica estadual.

Linha de frente do PT do RJ quer expanção de domínios 
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Bombeiros reduzem número de vítimas de deslizamento Divulgação/Governo do Paraná

BRASÍLIA - O mi-
nistro Alexandre de Mo-
raes, do Supremo Tribu-
nal Federal (STF), votou 
ontem (31) para conde-
nar o ex-senador Fer-
nando Collor de Mello 
a oito anos e dez meses 
de prisão pelos crimes de 
corrupção passiva e lava-
gem de dinheiro.

Em relação a um ter-
ceiro crime, alvo de di-
vergência entre os mi-

nistros, o de associação 
criminosa, Moraes con-
siderou que houve pres-
crição, ou seja, já se es-
gotou o prazo para punir 
o delito.

A Corte retomou o 
julgamento da ação pe-
nal contra o ex-senador 
Fernando Collor e ou-
tros dois réus. É o sétimo 
dia de sessão. Na última 
quinta-feira (25), por 8 
votos a 2, a Corte con-

denou Collor e os outros 
dois envolvidos. Agora, 
os ministros definem a 
chamada dosimetria da 
pena.

A posição de Moraes 
diverge do entendimento 
do relator da ação, mi-
nistro Edson Fachin, que 
propôs que Collor seja 
condenado a 33 anos de 
prisão.

Regime fechado

Em penas superiores 
a oito anos de prisão, o 
regime prisional é fecha-
do. Mas a definição da 
pena não significa que 
Collor será preso imedia-
tamente. Isso porque, no 
Supremo, os ministros 
costumam determinar o 
início do cumprimento 
da pena após os chama-
dos segundos embargos, 
que são recursos que 
pedem esclarecimentos 

sobre o julgamento, caso 
sejam apresentados.

O caso, desdobramen-
to da Lava Jato, envolve 
Collor e outros dois réus, 
os empresários Luis Pe-
reira Duarte de Amorim 
e Pedro Paulo Berga-
maschi de Leoni Ramos. 
Amorim é apontado na 
denúncia como adminis-
trador de empresas do 
ex-senador. Ramos se-
gundo seria o operador 

particular do ex-parla-
mentar.

Inicialmente, na de-
núncia do Ministério 
Público, Collor foi acu-
sado de receber R$ 29,9 
milhões em propina por 
negócios da BR Distri-
buidora, subsidiária da 
Petrobras na venda de 
combustíveis. No entan-
to, para os ministros, a 
propina seria de R$ 20 
milhões.

STF decide pena de oito anos de prisão para Fernando Collor de Mello

br
as

il

MEC diz que 56,4% das crianças 
brasileiras não estão alfabetizadas

Um levantamento inédito 
realizado pelo Ministério da 
Educação (MEC), através 
da pesquisa Alfabetiza Bra-
sil, mostra que apenas 4 em 
cada 10 crianças do 2º ano 
do Ensino Fundamental es-
tavam alfabetizadas no país 
em 2021.  Os dados foram 
apresentados ontem (31) 
em Brasília, durante um 
evento com o ministro da 
Educação, Camilo Santana, 
e o presidente do Instituto 
Nacional de Estudos e Pes-
quisas Educacionais Anísio 
Teixeira (Inep), Manuel Pa-
lacios. O levantamento mos-
trou ainda uma queda na 
porcentagem de alfabetiza-
ção infantil em comparação 
com 2019, quando mais de 
6 crianças em cada 10 eram 
consideradas alfabetizadas.

“Sabemos que quando 
uma criança não se alfabeti-
za na idade certa, aumenta a 
evasão, aumenta a reprova-
ção, aumenta a desistência. 
Estamos perdendo milhões 
de jovens e crianças no país 

que precisavam ter o direito 
de estar na escola, de garan-
tir a conclusão do ensino 
básico completo”, afirmou 
o ministro da Educação, Ca-
milo Santana.

Para chegar ao resultado 
da pesquisa, o Inep consul-
tou professoras de alfabeti-
zação e especialistas da área 
para compor a definição de 
alfabetização para fins do 
levantamento. Assim, con-
siderando um “padrão asso-
ciado a habilidades básicas 
de leitura e de escrita que 
foram desenvolvidas por 
um estudante alfabetizado, 
próximo do que é, hoje, es-
tabelecido pelos sistemas de 
avaliação de estados e muni-
cípios”, foram considerados 
alfabetizados os alunos que, 
entre outros fatores, leem 
pequenos textos, formados 
por períodos curtos e loca-
lizam informações na super-
fície textual; e produzem in-
ferências básicas com base 
na articulação entre texto 
verbal e não verbal.

A Delegacia de Crimes Raciais e Delitos de Intolerância abriu 
inquérito para apurar conduta de duas influencers digitais que pu-
blicaram no TikTok vídeos nos quais aparecem entregando macaco 

de pelúcia e banana a crianças negras no Rio.

Segurança do presidente venezuelano Nicolás Maduro agrediram jor-
nalistas durante uma entrevista. Eles tentavam impedir a aproximação 
dos profissionais No empurra-empurra, um deles deu um soco no peito 

da repórter Delis Ortiz. 

Políticos postaram nas 
redes sociais mensagens 
de apoio à jornalista De-
lis Ortiz, da TV Globo, 
que foi agredida durante 
confusão numa entrevista 
do presidente da Vene-
zuela, Nicolás Maduro, 
no Palácio Itamaraty, na 
noite da última (30). 

Solidariedade 

A Comissão de Prevenção ao Uso 
de Drogas da Assembleia Legislati-
va do RJ (Alerj) realizou audiência 
pública, ontem (31), para debater po-
líticas de combate aos canabinoides 
sintéticos. Os eventos poder passar a 
ser itinerantes. 

Empurra-empurra

Drogas sintéticas 

Editorial

A MP foi sancionada pelo gover-
no e precisa ser votada até hoje (1º), 
na Câmara quanto no Senado. O PL 
tem a maior bancada da Casa Baixa, 
com 99 deputados. Com 12 senado-
res, está abaixo do apenas do PSD, 
que soma 16 cadeiras. 

Perda de validade 

Os acontecimentos que marcaram o Palácio Tiradentes, sede histórica do Legisla-
tivo fluminense e que completou 97 anos este mês, foram exibidos na primeira sessão 
do Cine Elerj, realizada na noite da última (30). A iniciativa visa à exibição de filmes 
e documentários com temas relevantes sobre a política do estado. O objetivo do pro-
jeto é promover a aproximação entre a população e a história nacional por meio de 
debates sobre os conteúdos abordados.

Cine Elerj exibe documentário 
sobre política do RJ em estreia 

Julia Passos

O PL “fechou ques-
tão” contra a MP (me-
dida provisória) sobre 
a reorganização dos 
ministérios. O termo se 
refere a uma votação 
em conjunto da bancada 
do partido no momento 
de votar a medida nos 
plenários do Congresso 
Nacional.

Voto contra 

Uma falha na organi-
zação na saída dos chefes 
de Estado da América do 
Sul fez com que a separa-
ção da área da imprensa 
fosse derrubada. Duran-
te um empurra-empurra, 
Ortiz levou um soco no 
peito de um segurança, 
mas passa bem.

O bom da vida é viver bem

Dia do Desafio agita Belford 
Roxo com atividades físicas

A Prefeitura de Bel-
ford Roxo, através 
da Secretaria Muni-

cipal de Esporte e Lazer, re-
alizou ontem (31) diversas 
atividades físicas na Vila 
Olímpica do Piam para cele-
brar a 29° edição do Dia do 
Desafio. A proposta da ini-
ciativa é promover saúde e 
bem-estar, quebrando a roti-
na sedentária e estimulando 
a população a praticar qual-
quer atividade física por, 
pelo menos, 15 minutos.

O Dia do Desafio acon-
tece no mundo inteiro na 
última quarta-feira do mês 
de maio e possui o apoio da 
Unesco. Neste ano na Vila 
Olímpica, milhares de bel-
forroxenses de todas as fai-
xas etárias participaram de 
atividades como: caminhada 

livre, ginástica aeróbica, pi-
lates, GAP (exercícios para 
glúteos, abdômen e pernas), 
karatê, capoeira, futebol, 
dança de salão, handebol, 
basquete, vôlei, futsal, aula 
de jump e treinamento fun-
cional. Além disso, foram 
colocados brinquedos que 
estimulam a coordenação 
motora e um campo de fute-
bol de sabão.

Estiveram presentes os 
alunos da creche municipal 
Fátima Nunes, da escola 
municipal de Educação Es-
pecial Albert Sabin, e usuá-
rios do Centro De Atenção 
Psicossocial Infantil (Cap-
si).

Aulas proveitosas
O secretário municipal 

de Esporte e Lazer, Bruno 
Nunes, enfatizou a necessi-
dade das pessoas participa-
rem das atividades. “Tive-
mos um dia especial com 

muitas atividades presentes 
e a comunidade local abra-
çou esse desafio saudável”, 
comentou. “É importante 
lembrar que a Vila Olímpi-
ca continua à disposição dos 
belforroxenses que queiram 
praticar atividades físicas 
e melhorar a saúde física e 
mental”, completou Bruno.     

O professor na Vila Olím-
pica, Luiz Tuiuiú, ministrou 
diversas aulas de atividades 
físicas. “Foi um sucesso 
total. Todas as aulas foram 
bastante proveitosas e leva-
ram qualidade de vida para 
os praticantes”, pontuou. 
“Trabalhamos diariamente 
na melhora da força, equi-
líbrio e flexibilidade dos 
alunos. Além disso, também 
conseguimos reduzir o es-
tresse e a ansiedade”, finali-
zou Luiz.

As amigas Vânia Maria e 
Eliane Pedrosa, ambas com 
61 anos, aproveitaram a 

aula de pilates com bola. “Já 
faço parte das aulas na Vila 
Olímpica e essa atividade 
melhorou as dores do meu 

joelho e da coluna”, relatou 
Vânia. “Pratico regularmen-
te exercícios e os resultados 
foram ótimos para minha 

saúde. Agradeço pela opor-
tunidade e convido a todos. 
Nunca é tarde para come-
çar”, acrescentou Eliane.

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Rafael Barreto/PMBR

Secretaria Municipal de Esporte e Lazer realizou evento na Vila Olímpica do Piam para celebrar a 29° edição da data

Vânia Maria e Eliane Pedrosa aproveitaram as aulas de pilates com bola
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RESTA DÚVIDAS

Pedro e Arrascaeta têm 
condições de jogar Fla-Flu

divulgação

Sampaoli não montou time nas atividades no campo nesta semana

Dúvida é se a dupla inicia ou não o clássico mas Sampaoli não definiu ainda os relacionados

O treinamento do 
Flamengo antes de 
enfrentar o Flumi-

nense foi marcado por uma 
conversa com o presidente 
Rodolfo Landim e, por fim, 
um clima de otimismo para 
o clássico. Pedro e Arras-
caeta treinaram sem limita-
ções na atividade no Ninho 
do Urubu.

O atacante se recupera 
de uma torção no tornozelo 
esquerdo e participou pela 
primeira vez na semana da 
atividade em tempo integral 

com o grupo. Arrascaeta, 
por sua vez, já era presença 
garantida no campo nos úl-
timos treinos.

Everton Ribeiro, que se 
recupera de uma lesão mus-
cular, é quem mais preocu-
pa para o confronto contra o 
Fluminense. O camisa 7 fez 
uma parte da atividade em 
grupo e a outra parte separa-
do. Com as presenças de Pe-
dro e Arrascaeta no campo, 
a tendência é que sejam re-
lacionados para o clássico.

Jorge Sampaoli não mon-
tou time nas duas atividades 
em que comandou o elenco 
completo no campo nesta 
semana. Wesley e Léo Pe-

reira, que apresentaram do-
res contra o Cruzeiro, par-
ticiparam do treinamento 
desta quarta-feira e devem 
ser relacionados. A dúvida 
é se a dupla inicia ou não o 
clássico.

Provável time: Matheus 
Cunha, Wesley (Varela), 
Fabrício Bruno, Léo Pereira 
(David Luiz) e Ayrton Lu-
cas; Erick Pulgar, Thiago 
Maia, Gerson e Arrascaeta; 
Everton Cebolinha (Pedro) 
e Gabigol.

O clássico está marcado 
para 20h (de Brasília), no 
Maracanã, pelo segundo e 
decisivo jogo das oitavas da 
Copa do Brasil.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Fluminense busca reforço 
para ser opção a Ganso

Além de um atacante e 
de um zagueiro, o Flumi-
nense busca a contratação 
de um apoiador para o se-
gundo semestre. De acor-
do com informações, o 
Tricolor está observando o 
mercado sul-americano em 
busca de um jogador para 
ser opção a Paulo Henrique 
Ganso, titular e peça funda-
mental no esquema de Fer-
nando Diniz.

No ano passado, o Flu-
minense contava com Na-
than, atualmente no Grê-
mio, e apesar do apoiador 
não ser uma unanimidade, 
ao menos era bastante uti-
lizado.  Em 2023, o Tri-
color tem Gabriel Pirani, 
Giovanni e Arthur como 
opções. Ainda bastante jo-

vens, os três vem oscilando 
bastante. O alvo de sucesso 
para inspirar o Fluminense 
é Jhon Arias. 

Contratado em 2021, o 

colombiano estava no In-
dependiente Santa Fe e 
acabou sendo contratado a 
custo bem baixo pelo Tri-
color. Desde o ano passa-

do, Arias se tornou um dos 
grandes destaques do clube 
carioca e com 25 anos ain-
da é uma possibilidade de 
revenda.

Fluminense observa mercado sul-americano 

Divulgação

Uma das contratações 
mais polêmicas de 2021, o 
zagueiro Rafael Ribeiro en-
trou com um processo con-
tra o Fluminense. Atuando 
em apenas uma partida pelo 
time profissional, no Cario-
ca daquela temporada, em-
bora tenha tido o seu con-
trato de um ano encurtado 
para seis meses, o jogador 
alega falta de pagamentos, 
não recolhimento FGTS e 
posterior não cumprimento 
de acordo.

Depois de não quitar as 
verbas rescisórias de direito 
do jogador, em 2021, o Flu-
minense, por intermédio de 
seu departamento jurídico, 
celebrou um “instrumen-

to particular de transação” 
com o Rafael, no dia 29 de 
setembro de 2022, mas vol-
tou a descumprir.

Após esse período, o Flu-
minense se comprometeu 
a pagar ao ao jogador, até 
o dia 20 de abril deste ano 
a quantia de R$ 12.354,83 
referente ao FGTS não re-
colhido durante a relação 
contratual. O clube também 
não cumpriu, pagando so-
mente uma parcela da cláu-
sula 3 e devendo as demais. 
O Tricolor não respondeu 
a notificação extrajudicial 
enviada pelo reclamante de-
pois dos descumprimentos 
de pagamentos, no dia 27 
de abril do último mês.

Com apenas um jogo, 
Rafael Ribeiro processa 
o Fluminense por falta 

de pagamentos

Alvo do Vasco da Gama, Serginho 
é afastado pelo Giresunspor

Alvo do Vasco para a 
janela do meio do ano, 
Serginho foi afastado pelo 
Giresunspor. O clube turco 
comunicou que o atacante 
não faz mais parte do seu 
elenco profissional. Em 
breve comunicado em seu 
site e nas redes sociais, o 
Giresunspor comunicou o 
afastamento.

“Nosso jogador de fu-
tebol ‘profissional’ Sérgio 
Antônio Da Luz Júnior foi 
excluído por decisão da di-
retoria”, dizia. Serginho, de 

28 anos, vem sendo um dos 
destaques do Giresunspor 
na temporada. Ele tem con-
trato até junho com a equi-
pe turca. O Vasco negocia 
com o atacante, que chega-
ria com passe livre ao clube 
carioca. Por se tratar de um 
jogador em fim de contra-
to, a transferência se daria 
sem custos. Natural de Belo 
Horizonte, Serginho está na 
Europa há oito temporadas 
e tem o interesse em retor-
nar ao futebol brasileiro a 
essa altura da carreira.Vasco negocia com o atacante brasileiro

Divulgação

Lateral-direito Gilberto é uma boa opção para a lateral do Botafogo
O lateral-direito, de 30 

anos, deve deixar o Benfi-
ca na próxima temporada 
da Europa. No caso, em ju-
lho. Apesar de ter contrato 
até 2025, os portugueses 
não devem criar proble-
mas. Gilberto pode ajudar 

muito o Botafogo ainda 
neste ano. É mais um dos 
bons nomes falados. Um 
jogador que, apesar do mo-
mento de irregularidade, 
tem conseguido se manter 
em bom nível. Além dis-
so, surgiu para o futebol 

no Botafogo, de onde saiu 
sem nenhum problema. 
Muito pelo contrário, dei-
xou o Glorioso pela porta 
da frente. Portanto, ainda 
guarda identificação com 
o clube. Levando para a 
realidade do elenco, há um 

Rafael com boa qualidade. 
Mas que, além de uma boa 
frequência no departamen-
to médico, quando entra 
em campo tem se mostra-
do sempre muito nervoso. 
Prejudicou por duas vezes 
o time em clássicos. Um Di 

Plácido em evolução, es-
forçado, mas que não passa 
a confiança que Gilberto 
poderia transmitir. E, por 
fim, um Daniel Borges que 
parece ter caído em desgra-
ça com a torcida e ficado 
sem clima. Se o jogador 

em questão tem qualidade, 
está em boas condições e 
guarda identificação com 
o clube, além de ajudar em 
uma posição carente, não 
há motivos para não existir 
a contratação caso seja viá-
vel financeiramente.
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PAGAMENTO GARANTIDO

MP do Bolsa Família é aprovada  
na Câmara e segue ao Senado

Agora, benefício fará pagamento adicional de R$ 150 por criança de zero a seis anos

Câmara do Rio promove debate público 
sobre a insuficiência de vagas em creches
Na última sexta-feira 

(26), um debate público 
realizado na Câmara Mu-
nicipal do Rio de Janeiro 
abordou a problemática da 
oferta insuficiente de vagas 
em creches conveniadas na 
cidade. Essa questão é de 
extrema importância tan-
to para o desenvolvimento 
das crianças quanto para 
as famílias que precisam 
conciliar o cuidado dos fi-
lhos com suas atividades 
profissionais. A reunião foi 
organizada pelo Vereador 
Pedro Duarte. O evento 
proporcionou um espaço de 

diálogo aberto, permitindo 
que especialistas, represen-
tantes governamentais e 
membros da sociedade ci-
vil compartilhassem ideias, 
experiências e buscassem 
soluções para essa situação 
urgente em nossa cidade. 

Durante a reunião, foram 
discutidos diversos aspec-
tos relacionados à falta de 
vagas em creches conve-
niadas, como a necessidade 
de investimentos e recursos 
adequados, a importância 
de parcerias público-priva-
das para ampliar a oferta de 
vagas e a qualidade do aten-

dimento às famílias. 
“Reduzir a fila por va-

gas em creches no Rio de 
Janeiro é imprescindível 
para melhorarmos o nível 
da educação infantil na nos-
sa cidade. Construímos um 
relatório completo com da-
dos do município e relatos 
das nossas conversas com 
famílias em nossas visitas 
às creches. A presença de 
nomes importantes, como 
o Secretário da Educação, 
sinaliza que estamos no ca-
minho certo para melhorar a 
vida dos cariocas”, afirmou 
Pedro Duarte.

Divulgação

Texto da MP será encaminhado ao Senado

A parceria entre o Me-
trôRio e a Secretaria Mu-
nicipal de Saúde (SMS) da 
Prefeitura do Rio para am-
pliar o acesso à imunização 
vai levar vacinas a mais 
quatro estações da conces-
sionária, que vão oferecer 
vacinação gratuita contra a 
covid-19 e gripe neste mês 
de junho. Durante a ação, 
as equipes da SMS vão 
orientar os passageiros do 
metrô sobre a importância 
de completar o esquema 
vacinal contra os vírus, 
além de tirar dúvidas sobre 
a imunização.

Nesta quinta-feira (1), 
quem passar pela estação 
Triagem poderá se vacinar. 
O ponto volante foi mon-
tado no mezanino, próxi-

mo aos acessos A (Rede 
Ferroviária) e B (Licínio 
Cardoso). No dia 6 de ju-
nho, será a vez da estação 
Maracanã receber um pon-
to de imunização no meza-
nino próximo ao acesso B 
(Supervia). Já no dia 15, 
os imunizantes serão apli-
cados no corredor princi-
pal, próximo ao acesso B 
(Muniz Barreto) da estação 
Botafogo. A ação também 
será realizada na estação 
Cantagalo/Copacabana, no 
dia 22, no corredor, pró-
ximo ao acesso B (Xavier 
da Silveira). Os locais de 
vacinação serão montados 
fora da área controlada, 
sem a necessidade de pas-
sar pelas catracas das esta-
ções, das 8 às 16h.

MetrôRio oferece vacinação 
gratuita contra a covid-19 

e gripe durante o mês

A Medida Provisória 
1164/23, que re-
criou o programa 

Bolsa Família e extinguiu 
o Auxílio Brasil, foi apro-
vada pela Câmara dos De-
putados. Com a aprovação, 
fica garantido o pagamento 
de R$ 600 para as famílias 
beneficiadas, adicional de 
R$ 150 por criança de zero 
a seis anos de idade e bônus 
de R$ 50 gestantes, crianças 
entre 7 e 12 anos e adoles-
centes com mais de 12 anos. 
O texto da MP será encami-

nhado ao Senado.
Os deputados federais 

aprovaram o texto de auto-
ria do relator, deputado Dr. 
Francisco (PT-PI). Pela MP, 
poderão receber o benefício 
famílias com renda mensal 
per capita igual ou inferior a 
R$ 218. Antes, a renda exi-
gida era de R$ 210. 

O presidente do Senado, 
Rodrigo Pacheco, prometeu 
esforço para aprovar as me-
didas provisórias que estão 
próximas a perder a valida-
de. A MP do Bolsa Família 
está em vigor desde 2 de 
março.

“Vamos votar no Sena-
do dentro do prazo, vamos 

apreciar [essas MPs] ainda 
que tenhamos que avançar 
noite adentro”, disse Pache-
co. 

Auxílio Gás
Foi incorporado ao texto 

a MP 1155/23, que prevê o 
pagamento de um comple-
mento do Auxílio Gás. O 
benefício equivale a metade 
do valor médio do botijão 
de gás. O auxílio normal é 
de igual valor.

O complemento será de-
positado a cada dois meses. 
Ao todo, a família irá re-
ceber o valor equivalente à 
média de um botijão de 13 
Kg.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Lei: empresas que cometerem maus tratos 
contra animais poderão ser cassadas

O prefeito Eduardo Paes 
sancionou ontem (31), a Lei 
n° 7.904/2023, que dispõe 
sobre a cassação da inscri-
ção municipal de empresas 
que provoquem maus-tratos 
aos animais, após decisão 
transitada em julgado. A 
empresa condenada não 
poderá ter sua licença reno-
vada por um prazo de cinco 
anos.

“Em 2018 foram registra-
das mais de 3,6 mil denún-
cias de maus tratos contra 
animais no Rio de Janeiro, 
um aumento de 24% em 
comparação aos 2,9 mil 
casos do ano anterior”, res-
salta Verônica Costa (PL), 
uma das autoras do projeto.

Segundo a parlamen-
tar, o Brasil é signatário 
da Declaração Universal 

dos Direitos dos Animais 
de 1978, que considera os 
animais seres sencientes e, 
portanto, sujeitos de direi-

tos. 
“É imperioso que haja 

a punição não só para as 
agressões cometidas por 

donos de animais ou cria-
dores, mas também para 
as empresas envolvidas em 
tais crimes”, acrescenta.

Denúncias passam de 3 mil registros

Divulgação

Projeto voltado à emissão gratuita de 
documentos pessoais acontece nesta sexta

A Secretaria Municipal de 
Cidadania, em parceria com 
o CIEP Francisco Solano 
Trindade, levará o programa 
Cidadania Itinerante para 
Realengo, na Zona Oeste 
do Rio, na sexta-feira (2). A 
ação vai marcar a comemo-
ração pelo Dia da Família. E 
a equipe estará na Rua Alci-
des Bezerra, das 8h às 17h, 
para prestar serviços à po-
pulação. Entre os serviços, 
atendimento jurídico e gra-
tuidade para a solicitação e 
segunda via de documentos, 
como carteira de identidade, 
certidão de nascimento, cer-
tidão de óbito, certidão de 
casamento, habilitação de 
casamento e termo de união 

estável. É importante ressal-
tar que haverá limite na dis-
tribuição de senhas para os 
atendimentos.

“O projeto itinerante é 
importante porque dá a pos-
sibilidade de os serviços da 
prefeitura chegarem a todos 
os cidadãos com a maior 
agilidade possível. É garan-
tia de direitos básicos”, afir-
ma o Secretário de Cidada-
nia, Renato Moura.

A equipe do Procon Ca-
rioca também estará presen-
te à ação. Os consumidores 
interessados em registrar 
reclamações a respeito de 
qualquer empresa ou escla-
recer dúvidas sobre seus di-
reitos devem levar cópia dos 

documentos pessoais, além 
dos comprovantes de com-
pra do produto ou do serviço 
contratado, como boletos e 
notas fiscais.

As queixas recebidas pela 
equipe do Procon Carioca 
serão encaminhadas direta-
mente às empresas. E em até 
30 dias o consumidor terá 
um retorno a respeito de sua 
questão. 

“O objetivo do serviço 
itinerante é chegar a todos 
os pontos da cidade para 
agilizar as demandas dos 
consumidores e resolver 
rapidamente as questões 
de consumo”, afirma Igor 
Costa, Diretor Executivo do 
Procon Carioca.

Ação vai marcar a comemoração pelo Dia da Família

divulgação

divulgação
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Crime macabro 

DDPA indicia suspeitos pela 
morte do ator Jeff Machado 

A Delegacia de Desco-
berta de Paradeiros 
(DDPA) indiciou 

dois suspeitos pelo  assassi-
nato e ocultação do cadáver 
do ator Jeff Machado, de 44 
anos, encontrado amarrado 
e enterrado dentro de um 
baú em uma casa em Cam-
po Grande, na Zona Oeste 
do Rio, no dia 22 de maio. 
Bruno de Souza Rodrigues 
e Jeander Vinicius da Silva 
Braga, 29, vão responder 
por homicídio triplamente 
qualificado.

Segundo a especializada, 
Bruno já era considerado 
suspeito no caso e estava 
com os cartões bancários e 
as chaves do carro e da casa 
do artista. Também foi ele 

quem registrou, inicialmen-
te, o desaparecimento do 
ator, de quem era amigo.

Jeander, ainda não tinha 
sido apontado como suspei-
to. A polícia disse ele tinha 
uma relação próxima com a 
vítima e confessou a oculta-
ção de cadáver. O caso foi 
encaminhado ao Ministério 
Público.

Linha de 
investigação 

Uma das linhas da inves-
tigação aponta que o Jeff 
teria sido enganado com a 
promessa de entrar em uma 
novela. Bruno trabalhou na 
TV Globo até 2018, quando 
foi demitido pela empresa. 

A Delegacia de Desco-
berta de Paradeiros, no Rio, 

fez um cruzamento de in-
formações que indicam que 
Jeff morreu no fim de janei-
ro. Essa é a data apontada 
pela mãe do ator, Maria das 
Dores Machado, para o fim 
da comunicação direta com 
ele e o início da troca de 
mensagens só por texto no 
WhatsApp.

A fatura do cartão de cré-

dito do mês de fevereiro de 
2023 da vítima, entregue à 
polícia, mostra movimen-
tações suspeitas após 23 de 
janeiro que totalizam R$ 
5.392,02. Houve também 
movimentação na conta 
bancária do ator, o que tam-
bém já foi notificado à po-
lícia.

Amigo do ator, o veteriná-

rio André Meirelles contou 
que falou com a vítima no 
dia 22 de janeiro, por conta 
de seu aniversário, que Jeff 
o teria parabenizado.

Depois, quando os ca-
chorros do artista foram 
encontrados em bairros da 
Zona Oeste, André teria sido 
acionado via WhatsApp, su-
postamente por Jeff, para 

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Reprodução 

Um dos homens confessou que foi obrigado a transportar e ocultar o corpo. O outro é Bruno de Souza Rodrigues 

Jeander Vinícius da Silva Braga depôs na DDPA e contou que foi obrigado a transportar o corpo de Jeff Machado (D) 

Terror do Rio, bandido Surfistinha é 
morto durante confronto com a PM

Apontado como o terror 
dos moradores do Rio por 
cometer roubos em série 
mesmo usando prótese na 
perna esquerda, Paulo Sér-
gio Ferreira Pereira, de 19 
anos, o “Surfista da Penha” 
chegou ao fim da linha no 
mundo do crime. Ele é um 
dos dois mortos em con-
fronto com policiais mili-
tares do 16º BPM (Olaria), 
na tarde de ontem (31), em 
Cordovil, na Zona Norte ca-
rioca.

O criminoso costumava 
ostentar os produtos dos 
roubos nas redes sociais. 

Ele atuava nas regiões da 
Penha, Braz de Pina, Irajá, 
Cordovil e vinha aterrori-

zando motoristas e pedes-
tres mesmo sem ter uma das 
pernas. 

Policiais militares de vá-
rios batalhões já estavam à 
procura do bandido, que foi 
encontrado na Rua Pedro 
Rufino. 

O comparsa dele, que 
não teve a identidade divul-
gada também foi morto no 
confronto e outro ficou fe-
rido. Agentes da Delegacia 
de Homicídios da Capital 
(DHC) foram acionados e 
realizaram perícia. 

O Disque Denúncia che-
gou a divulgar um cartaz 
para ajudar a polícia na lo-
calização de Surfistinha da 
Penha.

Surfistinha morreu no confronto

Reprodução 

A Polícia Civil prendeu 
em flagrante, na última ter-
ça-feira (30), André Felipe 
de Oliveira Silva com um 
arsenal no carro em um hos-
pital particular em Niterói, 
na Região Metropolitana do 
Rio. Ele vai responder por 
porte ilegal de arma e já tem 
outras passagens pela polí-
cia. Os agentes realizaram 
ontem (31) buscas na casa 
do suspeito, em Charitas, 
Niterói, onde encontraram 
roupas camufladas. A po-
lícia constatou que ele tem 
outras anotações criminais, 
como estelionato.

Segundo informações, 
policiais do 12º BPM (Ni-
terói) estavam no hospital 

checando uma informação 
de uma outra ocorrência 
quando foram acionados 
por seguranças da unidade 
sobre um homem circulan-
do com duas armas na cin-
tura.

“Nós fomos ao hospital 
checar um roubo a residên-
cia. A vítima desse roubo 
estaria internada no hospi-
tal. Nossa equipe de inteli-
gência foi até o local para 
fazer uma entrevista com 
essa vítima e, chegando lá, 
foi informada por funcioná-
rios que haveria uma pessoa 
que estaria supostamente ar-
mada nesse hospital”, conta 
o tenente-coronel Aristheu.

Os policiais fizeram a 

abordagem e constaram que 
André Felipe estava arma-
do. 

O suspeito inicialmen-
te alegou ser colecionador, 
mas não mostrou nenhum 
tipo de documentação.

No carro de André a po-
lícia encontrou um arsenal, 
com um rifle, faca, soco 
inglês, carregadores, colete 

balístico e distintivos fal-
sos. Todo material foi apre-
endido e levado para a dele-
gacia. O caso é investigado 
pela 76ª DP (Niterói).

O investigado disse à po-
lícia que estava com uma 
passagem comprada para 
o exterior, com a Ucrânia 
como destino final. O pas-
saporte dele foi apreendido.

Roupas camufladas foram encontradas na casa do suspeito

Divulgação

Preso com ‘arsenal’ dentro do carro em hospital 

O corpo de Vinicius Le-
one Gedes Soares, de 20 
anos, foi reconhecido por 
familiares na última terça-
-feira (30), no Instituto Mé-
dico Legal (IML) de Campo 
Grande, na Zona Oeste do 
Rio. O rapaz estava desa-
parecido há oito dias após 
sair de casa, no Recreio dos 
Bandeirantes, também na 
Zona Oeste. A polícia faz 
buscas para encontrar o pro-
fessor de jiu-jítsu Mateus 
Vandre Farias dos Santos, 
25, que desapareceu jun-
tamente com Vinicius, seu 
aluno. 

A Polícia Civil teve co-
nhecimento de que ambos 
sumiram em circunstâncias 
semelhantes no último dia 
22 após sair de suas respec-
tivas casas. De acordo com 
familiares, Mateus, que dá 
aulas em duas academias, 
saiu de casa, no Terreirão, 
por volta das 16h, após 
receber um telefonema. 
“Quando recebeu a liga-
ção, ele deixou a comida 
no prato, a mochila com o 
quimono pronta e foi até o 
portão. Estava com o short e 
camisa da academia e usava 
chinelos. A impressão era 

de que voltaria logo, mas 
saiu e não retornou”, disse a 
mãe, a técnica de enferma-
gem Tais Barbosa Faria, de 
46 anos.

Já Vinicius Leone saiu de 
casa, na Avenida Gilka Ma-
chado, por volta das 16h, 
também após falar ao tele-
fone. “Ele levou as chaves 
de casa e o aparelho celular. 
Saiu de bermuda e chinelos 
e disse que voltaria logo”, 
relatou a avó Leonora Gue-
des da Silva, de 60 anos.

A polícia continua as 
buscas por imagens de câ-
meras da região para tentar 
elucidar o desaparecimento 
de Mateus. O caso foi regis-
trado na 42ª DP (Recreio) e 
encaminhado à Delegacia 
de Descobertas de Paradei-
ros (DDPA).

Corpo de lutador de jiu-jítsu 
é encontrado após oito dias 

Familiares de Vinicius 
Leone reconheceram o 
corpo do rapaz no IML

Reprodução/Redes sociais

Um acusado de feminicí-
dio quatro vezes tentado, em 
Macaé, no Norte Fluminen-
se, foi preso em Duque de 
Caxias, na Baixada Flumi-
nense, na última terça-feira 
(30). Ele foi capturado pela 
equipe da 123ª DP (Macaé), 
sob a coordenação do delega-
do titular Pedro Emílio Bra-
ga.  Contra E.S.R, de 29 anos, 
havia um mandado de prisão 
expedido pela 1ª Vara Crimi-
nal deste município, ordem 
resultante de investigação 
desta unidade. Ele foi preso 
no Cemitério do Tanque do 

Anil, no bairro Vila Operá-
ria, enquanto estava acom-
panhando o enterro de uma 
sobrinha. A localização do 
acusado foi obtida após um 
trabalho de monitoramento 
e investigação da 123ª DP. O 
crime ocorreu em agosto de 
2022, no bairro Parque Aero-
porto, nesta cidade. Na oca-
sião, E.S.R, tentou atropelar 
e matar sua ex-companheira 
e duas adolescentes, sendo 
uma delas sua filha. Ele che-
gou a disparar um tiro para o 
alto, mas as vítimas conse-
guiram correr para a calçada.

Preso acusado de tentar 
matar ex-companheira

Após o vídeo em que pre-
senteiam um garoto negro 
com uma banana, Kérollen 
Cunha e Nancy Gonçalves 
estão na mira do Ministé-
rio Público do RJ. A ouvi-
doria do Ministério Público 
do Rio de Janeiro recebeu 
quase 700 denúncias contra 
as tiktokers. Na mesma pu-

blicação, mãe e filha ainda 
deram um macaco de pelú-
cia a uma menina, também 
negra.

De acordo com o site O 
Globo, as denúncias foram 
enviadas a 2ª Promotoria de 
Justiça de Investigação Pe-
nal Especializada. O órgão 
vai analisar o fato e adotar 

as medidas cabíveis. A du-
pla já estava sendo inves-
tigada pela Delegacia de 
Crimes Raciais e Delitos de 
Intolerância (Decradi)

A dupla de influenciado-
ras Kérollen Cunha e Nancy 
Gonçalves causou revolta 
na web nos últimos dias ao 
publicarem um vídeo no 

qual aparecem “presente-
ando” crianças negras com 
um macaco de pelúcia e 
uma banana. Porém, não é 
a primeira vez que as duas, 
que são mãe e filha, se en-
volvem em polêmicas. Em 
2021, elas se filmaram hu-
milhando um motorista de 
aplicativo.

Tiktokers acusadas de racismo foram denunciadas 
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Concessão de Licença
A GRAHAM PACKAGING DO BRASIL INDÚSTRIA E CO-
MÉRCIO LTDA – CNPJ Nº 01.728.444/0008-87 torna público 
que recebeu da Secretaria Municipal de Meio Ambiente – 
SEMA, através do processo 57/2023 a Licença de Operação 
Nº 0946 com validade até 04 de maio de 2025 para atividade 
de fabricação de rotulagem e frascos em PEAD/PET por linha 
de sopro na Estrada da Boa Esperança nº 650 – Centro – 
Belford Roxo – RJ.

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA IGUA-
ÇU, no uso de suas atribuições regimentais, RESOLVE: 
PORTARIA Nº 84, DE 31 DE MAIO DE 2023.
EXONERAR THAIS MENDES BRAZ AUGUSTO do cargo em 
comissão de Assessor Legislativo III, a contar de 01/06/2023.

PORTARIA Nº 85, DE 31 DE MAIO DE 2023.
NOMEAR MAIARA SILVA DO AMARAL para exercer o 
cargo em comissão de Assessor Legislativo III, a contar de 
01/06/2023.

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA
Presidente 

EDITAL DE CONVOCAÇÃO DA ASSEMBLEIA GERAL 
ORDINÁRIA E EXTRAORDINÁRIA.

O Presidente da QUALITY SERVICE COOPERATIVA DE 
TRABALHO, inscrita no CNPJ 40.517.723/0001-87, no uso 
de suas atribuições, convoca seus 55 (cinquenta e cinco) 
associados para se reunirem em Assembleia Geral Ordinária 
e Extraordinária, a ser realizada no dia 12 de junho de 2023, 
segunda-feira, na Rua Byron, número 439, Campo Grande/
RJ, CEP 23.095-000, em primeira convocação, às 09h00min 
horas, com presença de 2/3 (dois terços) do número de 
associados; em segunda convocação, às 10h00min horas, 
com a presença de metade mais um dos associados, ou 
em terceira e última convocação, às 11h00min horas, com 
a presença de no mínimo 04  (quatro) associados, para a 
seguinte ordem do dia: I – Prestação de contas dos órgãos de 
administração, acompanhado do parecer do conselho fiscal 
compreendendo: a) Relatório da gestão; b) balanço geral; c) 
demonstrativo das sobras apuradas ou das perdas e parecer 
do conselho fiscal; d) plano de atividade da cooperativa para 
o exercício seguinte; II- Destinação das sobras apuradas; III – 
Eleição e posse do Conselho de Administração. IV – Eleição 
e posse do Conselho Fiscal; V Reforma Parcial do Estatuto 
Social; VI - Quaisquer assuntos de interesse sociais.

Rio de Janeiro/RJ, 31 de maio de 2023. Aline Barrozo 
Abdalla Lima, Presidente. 

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO Nº 01 AO 
CONTRATO Nº 048/2022
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto 
Real. 
02 - CONTRATADO: Greenfood Alimentos Ltda.
03 - OBJETO: Alteração quantitativa ao contrato em 
pauta.
04 - PROCESSO ADMINISTRATIVO: 3587/2022.
05 - EMBASAMENTO: Art. 65, II, da Lei 8.666/1993.
06 - VALOR GLOBAL: R$ 3.983.185,17 (três milhões, 
novecentos e oitenta e três mil, cento e oitenta e cinco 
reais e dezessete centavos).
07 - DATA DA ASSINATURA: 18 de maio 2023.

Renato Antonio Ibrahim
Secretário Municipal de Saúde

HOMOLOGAÇÃO
PROCESSO 7365/2022

Depois de cumpridas as exigências legais do edital de 
credenciamento, HOMOLOGO o resultado do presente 
credenciamento n° 001/2021, que objetiva o creden-
ciamento de Instituições Financeiras para prestação 
de serviços bancários de recolhimento de tributos, 
referente ao processo de nº 7365/2022, à empresa: 
Banco do Brasil SA, CNPJ: 00.000.000/0001-91.

Porto Real, 23 de janeiro de 2023.
Sueli Barquette Abrahão

Secretária Municipal de Fazenda

EXTRATO DO CONTRATO Nº 010/2023
01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto 
Real. 
02 - CONTRATADO: Banco do Brasil SA.
03 - OBJETO: Credenciamento de Instituições Fi-
nanceiras para prestação de serviços bancários de 
recolhimento de tributos.
04 - EMBASAMENTO: Art. 55, Lei Federal n° 8.666/93.
05 - VALOR TARIFA: R$ 2,23 (dois reais e vinte e 
três centavos).
06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº: 7365/2022.
07 - PRAZO: 12 (doze) meses a partir da assinatura 
do contrato.
08 - DATA DA ASSINATURA: 29 de março de 2023.

Sueli Barquette Abrahão
Secretária Municipal de Fazenda

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

CAÇA-PALAVRA

Solução
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Procure e marque, no diagrama de letras, as palavras em destaque no texto.
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Sacolé de manga
Chupa-chupa, geladinho, JU- 
JU e SACOLÉ são alguns NO-
MES dessa POPULAR sobre-
mesa. Aqui, apresentamos 
uma RECEITA com MAN-
GA. Aprenda a fazê-la VOCÊ 
também! 

INGREDIENTES: Uma xícara 
de AÇÚCAR, duas XÍCARAS 
de manga picada, TRÊS xí-
caras de ÁGUA, seis COLHE-
RES de leite em pó.

MODO de fazer: Bata a Á- 
GUA e a manga no liquidifi-
cador. Sem parar de BATER, 
adicione o LEITE e o açúcar. 
Ponha em saquinhos PRÓ-
PRIOS, vendidos em LOJAS 
de ARTIGOS para FESTAS. 
Congele. Rende cerca de 15 
PORÇÕES.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

DECRETO Nº 5755 DE 31 DE MAIO DE 2023

Abre em favor de Diversos Órgãos, Crédito Suplementar no valor de R$ 4.000.000,00 
(Quatro milhões de reais), para reforço das dotações consignadas no orçamento 
vigente.

O PREFEITO DO MUNÌCIPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas atribuições, 
com fundamento no inciso III do § 1º do artigo 43º Lei Federal 4.320 de 17 de mar-
ço de 1964 e tendo em vista a autorização constante no artigo 8º da Lei Municipal 
1.633 de janeiro de 2023.

Considerando o descrito no parágrafo único do artigo 8º da Lei Municipal 1.633 de 
27 de janeiro de 2023.

DECRETA:
Art. 1º - Fica aberto Crédito Suplementar no valor de R$ 4.000.000,00 (Quatro mi-
lhões de reais), para atender à programação constante do Anexo I deste Decreto;
	
Art. 2º - Os recursos necessários à execução do disposto no artigo anterior decorre-
rão da anulação das dotações orçamentárias constantes do Anexo II deste Decreto, 
conforme disposto contido no inciso III do § 1º do artigo 43º da Lei Federal 4.320, 
de 17 de março de 1964 e

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

Anexo I
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE SUPLEMENTAÇÃO

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.3.90.46.00 1540 1070 2.500.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.3.90.49.00 1540 1070 1.500.000,00

Anexo II
					    Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE ANULAÇÃO

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.1.90.11.00 1540 1070 4.000.000,00

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO – WAGUINHO.
Prefeito Municipal

DECRETO Nº 5756 DE 31 DE MAIO DE 2023

 Abre em favor de diversos órgãos, Crédito Suplementar no valor de R$ 12.310.000,00 
(Doze milhões e trezentos e dez mil reais), para reforço das dotações consignadas 
no orçamento vigente.

O PREFEITO DO MUNÌCIPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas atribuições, 
com fundamento no inciso III do § 1º do artigo 43º Lei Federal 4.320 de 17 de mar-
ço de 1964 e tendo em vista a autorização constante no artigo 8º da Lei Municipal 
1.633 de 27 de janeiro de 2023.

DECRETA:
Art. 1º - Fica aberto Crédito Suplementar no valor de R$ 12.310.000,00 (Doze mi-
lhões e trezentos e dez mil reais), para atender à programação constante do Anexo 
I deste Decreto;

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

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

Anexo I
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE SUPLEMENTAÇÃO

SEMED SEMED 07.01.12.361.49.1.001 4.4.90.51.00 1540 1.745.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.47.2.038 3.3.90.39.00 1540 2.480.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.3.90.40.00 1550 1.725.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.051 3.3.90.39.00 1600 810.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.305.52.2.054 3.3.90.30.00 1500 
1002 500.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.305.52.2.054 3.3.90.30.00 1600 4.900.000,00

SECOM SECOM 45.01.04.131.51.2.082 3.3.90.39.00 1500 150.000,00

Anexo II
					    Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE ANULAÇÃO

SEMFA SEMFA 05.01.04.123.06.2.074 3.3.90.92.00 1500 150.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.365.49.1.002 3.3.90.39.00 1550 1.000.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.365.49.1.002 4.4.90.51.00 1540 1.745.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.3.90.30.00 1540 1.000.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.3.90.39.00 1540 1.000.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 4.4.90.52.00 1550 200.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.367.44.2.041 3.3.90.39.00 1550 525.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.366.45.2.042 3.3.90.32.00 1540 200.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.365.43.2.103 3.3.90.30.00 1540 200.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.365.43.2.103 3.3.90.36.00 1540 80.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.301.38.1.007 3.3.90.39.00 1600 810.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.1.008 4.4.90.51.00 1500 
1002 500.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.050 3.3.90.39.00 1600 2.900.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.305.52.2.055 3.1.90.04.00 1600 2.000.000,00

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO – WAGUINHO.
Prefeito Municipal

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

atos oficiais

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!

PORTARIA Nº 1805/SEMAD/2023 DE 31 DE MAIO DE 2023
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, para exercer o cargo em comissão de Assessor de Ga-
binete, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Educação.
ADILSON MENDES FONSECA
DANIEL LUIS PESSINO
FELIPE AUGUSTO GARCIA PEREIRA
KATIA REGINA ROSSI AFFONSO PIRES
MARIANA LUPI MACHADO DA ROCHA
PORTARIA Nº 1806/SEMAD/2023 DE 31 DE MAIO DE 2023
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, para exercer o cargo em comissão de Assessor de Ser-
viços, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Esporte e Lazer
TADEU WERGNAUDE SOARES
NELSON AUGUSTO DOS SANTOS
JANE CARVALHO DA CUNHA
LUIZ CLAUDIO DE ALMEIDA BARROS
PORTARIA Nº 1807/SEMAD/2023 DE 31 DE MAIO DE 2023
Nomear, a contar de 08 de maio de 2023, com fundamento do disposto no inciso V, 
do art. 87, da Lei Orgânica Municipal, RENATA DA SILVA RANGEL, para exercer o 
cargo em comissão de Gerente de Policlínica, na Clínica da Mulher, Símbolo DAS-
03, na Secretaria Municipal de Saúde.

ERRATA: 
Na PORTARIA Nº 1787/SEMAD/2023 DE 29 DE MAIO DE 2023, publicada no Jor-
nal hora H em 31/05/2023.
Onde se lê: ALDA VALERIO MEDEIROS MININGUELO
Leia-se: ALDA VALERIA MEDEIROS MININGUELO
Na PORTARIA Nº 1770/SEMAD/2023 DE 29 DE MAIO DE 2023, publicada no Jor-
nal hora H em 31/05/2023.
Onde se lê: Assessor de Serviço
Leia-se: Assessor de Gabinete
Na PORTARIA Nº 1745/SEMAD/2023 DE 29 DE MAIO DE 2023, publicada no Jor-
nal hora H em 31/05/2023.
Onde se lê: CREUZA GARIBALDI DA SILVA
Leia-se: CREUSA GARIBALDI DA SILVA
Na PORTARIA Nº 1792/SEMAD/2023 DE 29 DE MAIO DE 2023, publicada no Jor-
nal hora H em 31/05/2023.
Onde se lê: VERONICA DA SILVA COSTA
Leia-se: VERONICA DA SILVA COSTA FARIA

CLARICE DA SILVA SANTOS
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/107.708

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO

PORTARIA N° 017/SEMED/2023 DE 31 DE MAIO DE 2023
O SECRETARIO MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO de BELFORD ROXO, no uso das 
atribuições que lhe são conferidas pela legislação em vigor,

RESOLVE:
Art. 1º - Ficam excluídas as matrículas nº 25/106260 e 25/107609 da Portaria nº 
013 de 04 de Maio de 2023, publicado no Jornal Hora H em 05 de Maio de 2023:
Art. 2º – Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicação.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

PORTARIA N° 018/SEMED/2023 DE 31 DE MAIO DE 2023
Dispõe sobre cancelamento de contrato de pessoal por prazo determinado da Se-
cretaria Municipal de Educação
O Secretário Municipal de Educação do Município de Belford Roxo no Estado do 
Rio de Janeiro, no uso de suas atribuições legais,

RESOLVE
Art. 1º - O cancelamento de contrato administrativo por prazo determinado dos ser-
vidores com as matrículas abaixo relacionadas, oriundas do Processo Seletivo Sim-
plificado no 01/2023 Da Secretaria Municipal de Educação, com fulcro nos incisos 
III e VIII do Art. 12 da Lei Nº 1.549 de 06 de abril de 2017, publicada em 07 de abril 
de 2017.

MATRICULA A CONTAR 
DE: MATRICULA A CONTAR 

DE:

25/108112 01/04/2023 25/110984 17/04/2023

25/106492 19/04/2023 25/109494 01/04/2023

25/106988 30/04/2023 25/105523 01/04/2023

25/105884 01/04/2023 25/107070 01/04/2023

25/108116 01/04/2023 25/106497 01/04/2023

25/109867 01/04/2023 25/109115 01/04/2023

25/109046 01/04/2023 25/111436 01/05/2023

25/110614 01/04/2023 25/105347 01/05/2023

25/107467 01/04/2023 25/108535 01/04/2023

25/105957 01/04/2023 25/105535 01/04/2023

25/109115 01/04/2023 25/111393 01/05/2023

25/109809 01/04/2023 25/110850 01/04/2023

25/112003 01/04/2023 25/110481 01/05/2023

25/107435 01/04/2023 25/110166 01/04/2023

25/108664 01/04/2023 25/109427 01/04/2023

25/109135 01/04/2023 25/111724 01/05/2023

25/106077 01/04/2023 25/111724 01/05/2023

25/111682 01/04/2023 25/105457 01/05/2023

25/110694 01/04/2023 25/108509 01/04/2023

25/107503 01/04/2023 25/110373 01/04/2023

25/109349 01/04/2023 25/109990 01/04/2023

25/110609 01/04/2023 25/111662 01/05/2023

25/114255 01/04/2023 25/109360 01/04/2023

25/108346 01/04/2023 25/112761 01/04/2023

25/110685 01/04/2023 25/107487 01/05/2023

25/110843 01/04/2023 25/107380 01/05/2023

25/106664 01/04/2023 25/109867 01/04/2023

25/107211 01/04/2023 25/106492 19/04/2023

25/108172 01/04/2023 25/105806 31/03/2023

25/107846 01/04/2023 25/108112 01/04/2023

25/110585 01/04/2023 25/106154 01/04/2023

25/111388 01/04/2023 25/106154 01/04/2023

25/110407 01/04/2023 25/108718 01/04/2023

25/109646 01/04/2023 25/105296 30/04/2023

25/106787 01/04/2023 25/105362 30/04/2023

25/106959 01/04/2023 25/105882 30/04/2023

25/111822 13/04/2023 25/104938 30/04/2023

25/111097 12/04/2023 25/105486 30/04/2023

25/111933 18/04/2023 25/107129 28/02/2023

25/106915 12/04/2023 25/104815 30/04/2023

25/107396 14/04/2023 25/101915 30/04/2023

25/106659 17/04/2023 25/104802 30/04/2023

25/105690 01/04/2023 25/105446 30/04/2023

25/107682 30/04/2023 25/111992 30/04/2023

25/108130 13/04/2023 25/106505 30/04/2023

Art. 2º – Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicação.
DENIS DE SOUZA MACEDO

Secretário Municipal de Educação

PORTARIA N° 019/SEMED/2023 DE 31 DE MAIO DE 2023
O SECRETARIO MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO DE BELFORD ROXO, no uso das 
atribuições que lhe são conferidas pela legislação em vigor,

RESOLVE:
Art. 1º - Ficam excluídas as matrículas nº 25/106260 e 25/107609 da Portaria nº 
013 de 04 de Maio de 2023, publicado no Jornal Hora H em 05 de Maio de 2023:
Art. 2º – Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicação.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS, INFRAESTRUTURA, CAPTAÇÃO DE 
RECURSOS E DESENVOLVIMENTO URBANO

EXTRATO DE TERMO ADITIVO 
PROCESSO: 52/0362/2021 
TERMO: 002 
CONTRATO N°: 79/SEMOCAP/2022 
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO. 
CONTRATADA: CCS SERRVIÇOS E CONSTRUÇÕES LTDA. 
OBJETO: CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO RAMO DA 
CONSTRUÇÃO CIVIL, PARA EXECUÇÃO DE OBRA DE REFORMA DO CIEP CA-
SEMIRO MEIRELLES, SITUADO A RUA LAUDELINO GATO, S/N, CENTRO, NO 
MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ. 
DO PRORROGAÇÃO DO PRAZO:   PELO PRESENTE INSTRUMENTO FICA 
PRORROGADO O PRAZO DE EXECUÇÃO DO CONTRATO 79/SEMOCAP.2022, 
POR MAIS 120 DIAS. 
DA READEQUAÇÃO DA PLANILHA ORÇAMENTÁRIA: FICA RETIFICADO A 
PLANILHA ORÇAMENTÁRIA REFERENTE AOS SERVIÇOS, OBJETO DO PRE-
SENTE CONTRATO, TENDO EM VISTA O ACRÉSCIMO DE ITENS , NO IMPOR-
TE DE R$ 356.608,54 (TREZENTOS E CINQUENTA E SEIS MIL, SEISCENTOS 
E OITO REAIS E CINQUENTA   E QUATRO CENTAVOS), ACRÉSCIMO DE VA-
LOR NA PROPORÇÃO DE 36,17%. EM VIRTUDE DE TUDO O VALOR TOTAL 
DO CONTRATO PASSA ASER DE R$ 1.326.405,72 (UM MILHÃO, TREZENTOS 
E VINTE E SEIS MIL, QUATROCENTOS E CINCO REAIS E SETENTA E DOIS 
CENTAVOS). 
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.  
DATA DE ASSINATURA:  16 de MAIO de 2023. 
 

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Captação de Recursos,

Desenvolvimento Urbano e Infraestrutura
REPUBLICADO POR INCORREÇÃO

EXTRATO DE TERMO ADITIVO 
PROCESSO: 52/00151/2022 
CONTRATO N° 104/SEMOCAP/2022 
TERMO: 002 
CONTRATANTE: MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO. 
CONTRATADA:  RSM MATERIAS, SERVIÇOS E CONSTRUÇÕES EIRELI. 
OBJETO:  EXECUÇÃO DE OBRA DE PAVIMENTAÇÃO NA RUA JOAQUIM PINTO 
E OUTROS LOGRADOUROS NO BAIRRO JADIM GLAUCIA NO MUNICÍPIO DE 
BELFORD ROXO/RJ.  
DA READEQUAÇÃO DA PLANILHA ORÇAMENTÁRIA: FICA RETIFICADA A 
PLANILHA ORÇAMENTÁRIA REFERENTE AOS SERVIÇOS, OBJETO PRESEN-
TE CONTRATO, TENDO EM VISTA O ACRÉSCIMO DE ITENS NOVOS NO VA-
LOR DE R$ 625.422,67 (SEISCENTOS E VINTE E CINCO MIL, QUATROCEN-
TOS E VINTE E DOIS REAIS E SESSENTA E SETE CENTAVOS). EM VIRTUDE 
DE TUDO O VALOR TOTAL DO CONTRATO PASSA ASER DE R$ 3.128.110,26 
(TRÊS MILHÕES, CENTO E VINTE E OITO MIL, CENTO E DEZ REAIS E VINTE 
E SEIS CENTAVOS). 
DA PRORROGAÇÃO DO PRAZO:   PELO PRESENTE INSTRUMENTO 
FICA PRORROGADO O PRAZO DE EXECUÇÃO DO CONTRATTO 0104/
SEMOCAP/2022, POR MAIS 120 DIAS. 
FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.  
DATA DE ASSINATURA: 23 de MAIO de 2022. 
 

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretário Municipal de Obras, Captação de Recursos,

Desenvolvimento Urbano e Infraestrutura
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ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Canjica

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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

SECRETARIA MUNICIPAL DE FAZENDA
Secretaria Municipal Especial de Contabilidade



quinta-feira, 01 de junho de 2023 Hora 11ATOS OFICIAIS
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atos oficiais

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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SEGUNDO CADERNO

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

TORTA DE 
ATUM DE 

LIQUIDIFICADOR

Massa:

1 xícara de farinha 
de trigo
1 xícara de amido 
de milho
3 ovos pequenos 
(ou 2 grandes)
1 ½ xícara de leite
½ xícara de óleo
1 colher (sopa) de 
fermento em pó
1 pitada de sal
Manteiga para untar 
a forma

Molho:

1/2 cebola picada
1/2 alho picado
3 colheres (sopa) óleo
1 lata de molho de tomate
1/2 lata de água
1 cubo de caldo de 
galinha
1 pitada de açúcar
sal, pimenta, salsinha a 
gosto

Recheio:

1 lata de atum escorrido
1 xícara de ervilhas 
(frescas ou congeladas)
1 tomate picado
½ xícara de mussarela 
em cubos pequenos
½ xícara de cebola 
picada grosseiramente
Cheiro verde a gosto
Orégano a gosto
Sal a gosto
1 colher (sopa) de 
azeite de oliva

Em um recipiente junte 
todos os ingredientes do 
recheio e misture bem.
No liquidificador 
ou processador de 
alimentos, bata todos os 
ingredientes da massa.
Despeje metade da 
massa numa assadeira 
untada (20x30 ou 30cm 
de diâmetro).
Em seguida, espalhe o 
recheio e cubra com o 
restante da massa.
Coloque em forno pré-
aquecido e asse por 30 
min (aproximadamente) 
em forno médio, ou até 
dourar.

Serve 12 a 18 porções.
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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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Sopa de lentilha

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

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

Bufete

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

atos oficiais
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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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atos oficiais
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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

CARNE ASSADA NA 
PANELA DE PRESSÃO

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

VACA ATOLADA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA À 
PARMEGIANA

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

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

Modo de preparo

ALMÔNDEGA AO 
MOLHO DE 

TOMATE

Almôndega:

500g de carne moída 
(coxão mole)
2 ovos
3 colheres (sopa) de 
farinha de rosca
1/2 cebola picada
sal e pimenta a gosto

Molho:

1/2 cebola picada
1/2 alho picado
3 colheres (sopa) óleo
1 lata de molho de tomate
1/2 lata de água
1 cubo de caldo de 
galinha
1 pitada de açúcar
sal, pimenta, salsinha a 
gosto

Almôndegas:

Junte todos os 
ingredientes em uma 
vasilha e misture bem.
Pegue uma colher de 
sobremesa como medida 
e faça as bolinhas (rende 
em torno de umas 45 
unidades).
Esquente uma panela 
com 2 a 3 dedos de óleo 
e frite as almôndegas até 
que fiquem levemente 
douradas (dentro poderá 
ficar crú, pois elas 
terminarão de cozinhar 
junto ao molho de 
tomate e ficarão mais 
suculentas).Reserve-as.

Molho:
Refogue a cebola e o 
alho no óleo.
Junte o molho de tomate, 
a água, o caldo de 
galinha, os temperos a 
gosto e deixe ferventar 
em fogo médio.
Assim que o molho 
começar a borbulhar, 
junte as almôndegas 
(coloque também o 
caldinho que elas devem 
ter soltado no recipiente 
em que ficaram 
reservadas), 
tampe a panela e deixe 
em fogo baixo/médio por 
mais 5 minutos.
Coloque em um prato, 
decore com salsinha 
desidratada e bom 
apetite!

PÉ - DE - MOLEQUE

Ingredientes

3 xícaras de chá de 
amendoim crú
2 xícaras de chá de 

açúcar
1 xícara de chá de 

Karo
1 colher de chá de 
bicarbonato de sódio.

Modo de preparo

Em recipiente fundo, 
mistura-se o amendoim, 
o açúcar e o Karo, 
leva-se ao forno por 10 
minutos em potência alta, 
mexendo algumas vezes.
Retiro do microondas 
acrescente o bicarbonato, 
mexa e despeje 
imediatamente em pedra 
mármore untada com 
margarina.Deixe esfriar e 
quebre em pedaços.



quinta-feira, 01 de junho de 2023Hora20

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAIS quinta-feira, 01 de junho de 202320

IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

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

Modo de preparoModo de preparo

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

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

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

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

Costelinha 
assada com
 mandioca

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

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

Estrogonofe 
de carne

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

FILÉ DE PEIXE ASSADO

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

MOQUECA DE PEIXE
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Ingredientes

Modo de preparo

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.
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Ingredientes

Batata recheada 
com frango

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

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

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

Modo de preparo

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

Corte o frango em pe-
daços.

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

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

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

Bom apetite!

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA COM 
BATATA SIMPLES

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

GALINHA COM QUIABO

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

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

Modo de preparo

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.

MARCOS FERNANDO XIMENES
Secretário Municipal de Fazenda

OMITIDO DO JORNAL DE 30/05/2023
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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.

Despacho do Processo nº 52/0011/2023 = HOMOLOGO a presente LICITAÇÃO 
na modalidade CONCORRÊNCIA PÚBLICA Nº 005/2023, cujo objeto é CONTRA-
TAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL 
PARA EXECUÇÃO DE OBRA DE DRENAGEM, PAVIMENTAÇÃO E CALÇADAS 

NA ESTRADA ANIBAL DA MOTA NO BAIRRO SÃO JOSÉ NO MUNICÍPIO DE 

BELFORD ROXO/RJ., adjudicando seu objeto a empresa: SAGA CONSTRUTO-
RA LTDA., no valor de R$ 5.616.646,93 (cinco milhões seiscentos e dezesseis 
mil seiscentos e quarenta e seis reais e noventa e três centavos) conforme Ata 
de julgamento/mapa de lances e Ata de adjudicação/Mapa de Adjudicação da 
Comissão Permanente de Licitação as fls. 949/952 e ainda, pareceres da Douta 
Procuradoria-Geral do Município em fls. 284/288 e da Controladoria Geral do 
Município às fls. 958/959 e 961.
                          	 Belford Roxo, 30 de Maio de 

2023.
ODAIR DA CUNHA ALMEIDA

-Secretário Municipal de Obras, Projetos e Captação de Recursos e Desenvol-
vimento Urbano-

Despacho do Processo nº 52/00025/2023 = HOMOLOGO a presente LICITA-
ÇÃO na modalidade CONCORRÊNCIA PÚBLICA Nº 007/2023, cujo objeto é 
CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO 
CIVIL PARA EXECUÇÃO DE OBRA DE DRENAGEM PAVIMENTAÇÃO E CAL-
ÇADAS NARUA KRAKATOA E DIVERSOS LOGRADOUROS NO BAIRRO SÂO 
FRANCISCO NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO/RJ., adjudicando seu objeto 
a empresa: CONSTRUTORA AYLA EIRELI., no valor de R$ 9.447.905,08 (nove 
milhões quatrocentos e quarenta e sete mil novecentos e cinco reais e oito 
centavos) conforme Ata de julgamento/mapa de lances e Ata de adjudicação/
Mapa de Adjudicação da Comissão Permanente de Licitação as fls. 988/991 e 
ainda, pareceres da Douta Procuradoria-Geral do Município em fls. 194/199 e 
da Controladoria Geral do Município às fls. 997/998 e 1000.
                          	 Belford Roxo, 30 de Maio de 

2023.
ODAIR DA CUNHA ALMEIDA

-Secretário Municipal de Obras, Projetos e Captação de Recursos e Desenvol-
vimento Urbano-

Despacho do Processo nº 52/0012/2023 = HOMOLOGO a presente LICITAÇÃO 
na modalidade TOMADA DE PREÇO Nº 009/2023, cujo objeto é CONTRATA-
ÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL PARA 
EXECUÇÃO DE OBRA DE PRAÇA NA ESTRADA BELFORD ROXO C/ RUA SEM 
NOME (AO LADO DO CANAL) NO BAIRRO SANTA TEREZA NO MUNICÍPIO DE 
BELFORD ROXO/RJ., adjudicando seu objeto a empresa: IFD ENGENHARIA 
LTDA., no valor de R$ 1.200.785,46 (hum milhão duzentos mil setecentos e 
oitenta e cinco reais e quarenta e seis centavos) conforme Ata de julgamento/
mapa de lances e Ata de adjudicação/Mapa de Adjudicação da Comissão Per-
manente de Licitação as fls. 1090/1093 e ainda, pareceres da Douta Procurado-
ria-Geral do Município em fls. 300/305 e da Controladoria Geral do Município 
às fls. 1099/1100 e 1001.
                          	 Belford Roxo, 30 de Maio de 

2023.
ODAIR DA CUNHA ALMEIDA

-Secretário Municipal de Obras, Projetos e Captação de Recursos e Desenvol-
vimento Urbano-

ERRATAS:
Na PORTARIA Nº 0007/FUNSBR/2023 DE 19 DE MAIO DE 2023, publicada no 

Jornal hora H em 20/05/2023

Onde se lê: ELISABETE PEREIRA DANTAS 

Leia-se: ELISABETE PEREIRA DA SILVA DANTAS

Na PORTARIA Nº 0009/FUNSBR/2023 DE 29 DE MAIO DE 2023, publicada no 

Jornal hora H em 31/05/2023

Onde se lê: ALIENE DIAN MURRAY

Leia-se: ALIENE MURRAY DIAN MUNIZ

Na PORTARIA Nº 0009/FUNSBR/2023 DE 29 DE MAIO DE 2023, publicada no 

Jornal hora H em 31/05/2023

Onde se lê: ANA CAROLINA CORRÊA 

Leia-se: ANA CAROLINE CORRÊA

Da PORTARIA Nº 0008/FUNSBR/2023 DE 29 DE MAIO DE 2023 à PORTARIA Nº 

0011/FUNSBR /2023 DE 29 DE MAIO DE 2023, publicadas no Jornal hora H em 

31/05/2023

Onde se lê: SECRETARIO MUNICIPAL DE SAÚDE  

Leia-se: PRESIDENTE DA FUNDAÇÃO DE SAÚDE DE BELFORD ROXO 

FLÁVIO FRANCISCO GONÇALVES
Presidente da Fundação de Saúde de Belford Roxo-FUNSBR
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Ingredientes

Modo de preparo

Paella 
vegetariana

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

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

Legumes assados 
no sal grosso

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

CREPE DE TAPIOCA 
(CREPIOCA)

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

PIRÃO DE FRANGO

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE 
COCA - COLA

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

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


