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Mantenha a cidade limpa!
Não jogue lixo nas ruas. 
A população agradece!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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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.
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Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ATOS OFICIAIS

Processo nº 1113/2024 - Baseado nos pareceres do Controle 
e da Procuradoria, homologo, na forma do Art. 65, II, alínea 
‘d’ da Lei 8.666/93, a repactuação do Contrato nº 002/2024, 
cujo objeto é a prestação de serviços terceirizados de 
limpeza, portaria e garçom tendo como contratada a 
empresa ECO RIO COMÉRCIO E SERVIÇOS LTDA., 
conforme Convenção Coletiva de Trabalho de 2024/2025 
do Sindicato das Empresas de Asseio e Conservação do 
Estado do Rio de Janeiro e do Sindicato dos Empregados de 
Empresas de Asseio e Conservação do Município do Rio de 
Janeiro, perfazendo o valor global de todo período contratual 
de R$ 267.248,00 (duzentos e sessenta e sete mil, duzentos 
e quarenta e oito reais), a contar a partir de 1º de junho de 
2024.

Em, 19 de fevereiro de 2025.

MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

Prefeitura Municipal de Iguaba Grande
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ATOS OFICIAIS

PREGÃO ELETRÔNICO n° 001/2025 - 
REMARCAÇÃO

A Prefeitura Municipal de Iguaba Grande – RJ, através 
da Secretaria de Compras, Licitações e Transparência, 
torna público à remarcação do PREGÃO 
ELETRÔNICO Nº 001 / 2025. Objeto: Contratação de 
empresa de engenharia para prestação de serviços 
de execução de drenagem pluvial urbana, base e sub-
base para construções, pavimentações e implantação 
e restauração de pavimentos com lajotas de concreto 
intertravado, com locação de equipamentos e 

com mão-de-obra para execução dos serviços no 
Município de Iguaba Grande-RJ, conforme constante 
do Processo Administrativo nº 556 / 2024. Data da 
abertura: 11 de março de 2025 - 10 horas. Lei Federal 
14.133/2021. O Edital Convocatório e seus Anexos 
estarão disponíveis gratuitamente na página oficial 
do Município: https://www.iguaba.rj.gov.br, na aba 
“transparência – licitações 14.133/21”; no endereço 
eletrônico: www.bnc.org.br - CÓDIGO UASG:  
980774; no endereço eletrônico do Portal Nacional 
de Compras Públicas - PNCP ou podendo obtê-lo em 

meio magnético na Sala da Comissão de Licitação, 
sede da PMIG, à Rodovia Amaral Peixoto, nº 3399, 
Km 102, Cidade Nova, Iguaba Grande, de segunda 
à sexta feira no horário das 08:00 às 17:00 horas, 
mediante a apresentação do carimbo do CNPJ e a 
entrega de 01 (uma) resma de folha de papel A4. 

Iguaba Grande, 19 de fevereiro de 2025.
Hérique da Costa Corrêa

Pregoeiro                              


