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Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU, no uso de suas atribuições regimentais, 

RESOLVE:

PORTARIA N° 087 DE 31 DE AGOSTO DE 2026.

CESSAR OS EFEITOS  da Portaria 086, de 21 
de agosto de 2026, que designou MARCIO DE 
LIMA FRANCISCO  para responder pelo cargo 
de  Gerente da Gerência Contábil, a contar de 
01.09.2026.

PORTARIA N° 088, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.
EXONERAR TAIS RAMOS SILVA, do cargo em 
comissão de Assessor Parlamentar II, a contar de 
01.09.2026.

PORTARIA N° 089, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.

NOMEAR DIEGO LUIS MARQUES, para exercer o 
cargo em comissão de Assessor Parlamentar II, a 
contar de 01.09.2026.    

PORTARIA N° 090, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.
EXONERAR LUCAS MONTEIRO ALVES, do cargo 
em comissão de Assessor Parlamentar II, a contar de 
01.09.2026.

PORTARIA N° 091, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.
NOMEAR RENATA DA SILVA RANGEL, para exercer 
o cargo em comissão de Assessor Parlamentar II, a 
contar de 01.09.2026.   

PORTARIA N° 092, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.
EXONERAR DOUGLAS NORTE LANES, do cargo 
em comissão de Assessor Legislativo II, a contar de 
01.09.2026.

PORTARIA N° 093, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.
NOMEAR DOUGLAS NORTE LANES, para exercer 
o cargo em comissão de Assessor Legislativo I, a 
contar de 01.09.2026.  

PORTARIA N° 094, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.
EXONERAR MARCIO DE LIMA FRANCISCO, do 
cargo em comissão de Assessor Legislativo I, a 
contar de 01.09.2026.

PORTARIA N° 095, DE 31 DE AGOSTO DE 2026.
NOMEAR MARCIO DE LIMA FRANCISCO, para 
exercer o cargo em comissão de Gerente, a contar 
de 01.09.2026.    
  

Nova Iguaçu, 31 de agosto de 2026.

MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES
Presidente

Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pes-
cada / sal a gosto 
/ pimenta a gosto / 
1 xícara de farinha 
de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 
1 xícara 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 farinha de rosca 
em recipientes se-
parados
Em seguida, passe 
cada pedaço de 
peixe na farinha de 
trigo, nos ovos e na 
farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma 
frigideira ou panela 
com óleo e frite os 
pedaços até que 
estejam dourados
À parte, bata a pol-
pa de açaí no liqui-
dificador até que 
forme um creme
Transfira a polpa 
batida para o reci-
piente 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 
rodelas, sem casca)
1 pimentão (corta-
do em rodelas)
2 tomates (corta-
dos em rodelas - as 
sementes ficam à 
preferência)
1 cebola (cortada 
em rodelas)
Molho de tomate 
de boa qualidade
Orégano
Azeite para untar
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Tempere os filés à 
seu gosto e reserve 
por 10 minutos
Unta um refratário 
com azeite e faça 
uma camada de 
batata, em seguida 
arrume os filés sobre 
a batata
Acrescente a ce-
bola, o tomate, o 
pimentão, orégano 
a gosto, regue com 
o molho de tomate 
(1/2 lata)
Cubra com o res-
tante das batatas
Cubra com papel 
alumínio e leve ao 
forno alto até que 
as batatas fiquem 
macias
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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.
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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.


