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Ingredientes

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

BIscoItInhos 
de nata

aBacaxI eM calda
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ESTAdO dO rIO dE JANEIrO

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU, USANDO DAS ATRIBUIÇÕES QUE LHE 
SÃO CONFERIDAS POR LEI, 

RESOLVE

PORTARIA N.º 39, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2023.
NOMEAR, VITOR BATISTA DOMINGUES para exercer 
o cargo em comissão de Assessor Parlamentar I, a con-
tar de 03/02/2023.

PORTARIA N.º 40, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2023.
NOMEAR, ROSANA DE CASTRO FONSECA DA SIL-
VA para exercer o cargo em comissão de Assessor Par-
lamentar II, a contar de 03/02/2023.

PORTARIA N.º 41, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2023.
NOMEAR, CHARLOTTE NOGUEIRA DA ROCHA OS-
SIMO para exercer o cargo em comissão de Assessor 
Parlamentar II, a contar de 03/02/2023.

PORTARIA N.º 42, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2023.
NOMEAR, MARIO BARBOSA DO NASCIMENTO para 
exercer o cargo em comissão de Assessor Parlamentar 
II, a contar de 03/02/2023.

PORTARIA N.º 43, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2023.
NOMEAR, ENOCK MARIANO SANTANA para exer-
cer o cargo em comissão de Assessor Parlamentar II, a 
contar de 03/02/2023.

PORTARIA N.º 44, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2023.
NOMEAR, KELY CRISTINA CABRAL GONÇALVES 
SANTIAGO para exercer o cargo em comissão de As-
sessor Parlamentar II, a contar de 03/02/2023.

Nova Iguaçu, 14 de fevereiro de 2023.
EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA

Presidente 

PORTARIA Nº 45, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2023

DISPÕE SOBRE PONTO FACULTATIVO NOS DIAS 
17, 20 E 22 dE FEVErEIrO dE 2023

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU, no uso de suas atribuições regimentais, RE-
SOLVE: 
  
Art. 1º - Fica concedido, no âmbito da Câmara Munici-
pal de Nova Iguaçu, ponto facultativo nos dias 17, 20 
e 22 de fevereiro de 2023 em razão da comemoração 
do Carnaval e quarta-feira de cinzas, respectivamente.

Art. 2º - Os servidores públicos da Câmara Municipal de 
Nova Iguaçu, efetivos ou comissionados, poderão ser 
convocados para prestação de serviço presencial ou 
atividade remota a fim de atender ao interesse público.  

Art. 3º - Esta Portaria entra em vigor na data de sua 
publicação.
    

Eduardo Reina Gomes de Oliveira
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu
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BANCO 3

PAV
MONALISA
ADORAVEL
REBOCADOR

ACREADERE
ALLODVI

SEDESTRES
FIGADOVEXA
ASPEROIR
CLANGORES

DIAZANTE
ATBIGLE

XIITAOEN
ESVAIRVICE

OLACOALA

Resina 
decorativa
de rápida
secagem

Matriz de
empresa
comercial 

Tela de
Da Vinci

no Museu
do Louvre
O (?) Va-
gabundo:
Carlitos

(Cinema)

Examinar
(texto) pa-
ra corrigir

erros
Embar-
cação

auxiliar
de portos

Abraça
(uma 
causa

política)
Cenário

do Pecado
Original
(Bíblia)

Gramínea
cultivada

como
forrageira

506, em
romanos

Estátuas
como "O 

Pensador",
de Rodin
Víscera
atingida

pela
hepatite

Vulcão da
Itália

Cão de
caça de
pernas
curtas

Recuo na
calçada em 
que para
o ônibus

O grupo
religioso 

majoritário
no Iraque

Análogo;
seme-
lhante

Herói da
série de
filmes

"Matrix"

Metade do
diâmetro
(abrev.)

Poema de
Machado
de Assis

O segundo
colocado
na com-
petição

Marsupial
herbívoro
nativo da
Austrália

Conceito
atribuído a
recursos

ambientais  
como  

florestas e
animais em
extinção 

Responsável pela
elaboração de emen-

das à Constituição
Rugas e olheiras

Forma do
bambolê

Prêmio do primeiro-
ministro etíope Abiy
Ahmed Ali
em 2019

Estado do
Norte

Todos, em
inglês

Incômodo
ao tato

Sons estri-
dentes de
trombetas

Chico 
(?), ator

brasileiro

Contudo
O santo que
dá nome a
uma capela

Envergo-
nha

Encanto;
deleite

Dissipar; desvanecer
Brincadeira 

que une as torcidas
nos estádios

3/all — neo. 5/bigle. 9/clangores — sedestres.
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BEM
READMITIR

DISCIPLINA
NEARMAR
CASSETEO

BOISSRCS
SOITAVO

VERPIJAMA
CIAMEPP

COMICOCLEO
LEIITENS

PALADARSTO
RNFATAL
ENTERRADO
SAIÃOLOS

Acessó-
rios, 

bijuterias

Passagem
para outro

local
Equipe

esportiva

Jazida de
minérios
preciosos

Os obje-
tos do

antiquário

Aceitar 
de volta

um empre-
gado 

Ouvido, 
em inglês

Tipo de
material

usado em
mobiliário

Sérgio
Reis,
cantor

sertanejo

Carlos
Saldanha,
diretor de
animação

Tiago e 
Mateus, em
relação a 
Jesus (Bíb.)

Significa 
"contra", em
antipatia

(?) marra:
à força
(pop.)

O feri-
mento

que leva
à morte

Erva de
xaropes
caseiros

(?)
Angeles,
cidade da
Califórnia

Touros
castrados

Matéria
de ensino

O "eu"
oblíquo

(?) Morei-
ra, locutor

Dinheiro que se
tomou a juros

Duram vinte e quatro
horas na Terra

Artigos de 
um contrato
Africano

(red.)

(?) Pires,
atriz 

Puxar 

"Bom Dia
& (?)",

programa
do SBT

Santo
(abrev.)

(?) e qual:
idêntico

Roupa

Fonte de
sal de

cozinha

Consoantes
de "pipa"
Sílaba de

"clero"

Que
provoca

risos; en-
graçado

Fita (?),
antigo pro-
duto fono-

gráfico

Formato
do sifão
Avistar;
enxergar

Sentido
percebido
na língua

Encerrado
em um
túmulo

Letra do
infinitivo

Vem após
o sétimo
Roupa de

dormir

Cosmético 
para

passar
nos cílios
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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

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.

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ATOS OFICIAIS
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Deixe o milho de 
molho em água 
de um dia para o 
outro.
Escorra e coloque 
na panela de pres-
são.
Adicione as 7 xíca-
ras (chá) de água, 
tampe e cozinhe 
por 40 minutos de-
pois que pegar 
pressão.
Retire a pressão da 
panela e escorra a 
canjica.
Leve ao fogo em 
uma panela junto 
com o leite con-
densado, o leite, 
o leite de coco, o 
açúcar, a canela, 
o cravo e o coco 
por 10 minutos, ou 
até ficar cremoso.
Coloque em ta-
ças, polvilhe com 
o amendoim e sir-
va.

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTAdO dO rIO dE JANEIrO

ATOS OFICIAIS

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.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO, 
GESTÃO E INOVAÇÃO EM SERVIÇOS PÚBLICOS

PORTARIA N.º 0112/SEMAD/2023 DE 14 DE FEVE-
REIRO DE 2023
Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art.87, da Lei Orgânica Municipal, 
ADRIANA CABRAL DE SANTANA, para exercer o car-
go em comissão de Gestor Escolar, na Creche Munici-
pal Raimundo Furtado, Símbolo DAS-5, na Secretaria 
Municipal de Educação.

ERRATA
Na PORTARIA N.º 0111/SEMAD/2023 DE 13 DE FE-
VEREIRO DE 2023, publicada no Jornal Hora H em 
14/02/2023
Onde se Lê: Símbolo DAS-5
Leia-se: Símbolo DAS-3

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
 Secretária Municipal de Administração, Gestão e Ino-

vação em Serviços Públicos
Matrícula nº 60/70.971

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
FUNDO MUNICIPAL DE SAÚDE

Despacho do Processo nº 08/0503/2022 = HOMOLO-
GO a presente LICITAÇÃO na modalidade PREGÃO 
PRESENCIAL Nº 037/2022, cujo objeto é a CON-

TRATAÇÃO DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA 
PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 
POR 12 MESES DESTINADA A PACIENTES, ACOM-
PANHANTES, FUNCIONÁRIOS E OUTROS AUTORI-
ZADOS NAS UNIDADES DOS CENTROS DE ATEN-
ÇÃO PSICOSSOCIAL CAP’S, CAP’S 1 AD, CAP’S 2 
ADULTO., adjudicando seu objeto as empresas: SALU-
TE SERVIÇOS TERCEIRIZADOS EIRELI, no valor de 
R$ 2.032.608,72 (dois milhões trinta e dois mil seiscen-
tos e oito reais e setenta e dois centavos), conforme Ata 
de julgamento/mapa de lances e Ata de adjudicação/
Mapa de Adjudicação da Comissão para Procedimen-
tos de Licitação na Modalidade de Pregão Presencial nº 
037/2022 as fls. 750/754 e ainda, pareceres da Douta 
Procuradoria Geral do Município 258/273 e 360, e da 
Controladoria Geral do Município 777.                  

Belford Roxo, 09 de novembro de 2022.
CHRISTIAN VIEIRA DA SILVA
-Secretário Municipal de Saúde-

CARLOS PEREIRA DE ANDRADE
-Presidente do Fundo Municipal de Saúde-

SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTÊNCIA SO-
CIAL, CIDADANIA, DA MULHER E DO COMBATE À 

FOME

PORTARIA Nº 07/SEMASCM/2023, DE 14 DE FEVE-
REIRO DE 2023.
“Dispõe sobre a substituição de servidor membro da co-
missão julgadora do Edital de Chamada Pública nº 001/

SEMASCM/2021 referente ao processo administrativo 
nº 56/196/2019, que tem por objeto a seleção de ins-
tituições públicas ou privadas, sem fins lucrativos para 
a celebração de parceria e execução de Serviços de 
Proteção Social Especial no Município de Belford Roxo/
RJ.”
A Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania 
e da Mulher, no uso das atribuições que lhe são confe-
ridas:

RESOLVE:
Art. 1º Alterar o membro da comissão julgadora do Edi-
tal de Chamada Pública nº 001/SEMASCM/2021 a se-
guir especificado.
Art. 2º Em substituição da servidora LUANA NATAL 
DOS SANTOS – Matrícula nº 60/81.435, fica designado 
a servidora JULIANA DE ALMEIDA KOBBI – Matrícula 
nº 60/89.659, para exercer a função de membro da co-
missão julgadora do Edital de Chamada Pública nº 001/
SEMASCM/2021 referente ao processo administrativo 
nº 56/196/2019, que tem por objeto a seleção de insti-
tuições públicas ou privadas, sem fins lucrativos para a 
celebração de parceria e execução de serviços de pro-
teção social especial no Município de Belford Roxo/RJ.
Art. 3º Fica mantido para exercer a função os demais 
membros da comissão julgadora do Edital de Chamada 
Pública nº 001/SEMASCM/2021 referente ao processo 
administrativo nº 56/196/2019, designados na portaria 
nº 018/SEMASCM/2021, de 20 de agosto de 2021. 
Art. 4º Esta Portaria revoga as disposições em contrário 
e entra em vigor na data de sua publicação.

BRENDA CARNEIRO
Secretária Municipal de Assistência Social, Cidadania, 

da Mulher e do Combate à Fome
Matrícula n.º 60/70.862

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
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