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

PORTARIA Nº 20, DE 19 DE MARÇO DE 2024
TORNAR SEM EFEITO, as Portarias 17 e 18 de 13 de março 
de 2024, publicadas no Jornal Hora H em 14 de março de 
2024.

PORTARIA Nº 21, DE 19 DE MARÇO DE 2024.
EXONERAR LIDIANE REIS FONTES do cargo em comissão 
de Assessor Parlamentar II, a contar de 20/03/2024.

PORTARIA Nº 22, DE 19 DE MARÇO DE 2024.
NOMEAR MARCOS VINICIUS NUNES REIS para exercer o 
cargo em comissão de Assessor Parlamentar II, a contar de 
20/03/2024.
                     

Nova Iguaçu, 19 de março de 2024.

EDUARDO REINA GOMES DE OLIVEIRA
Presidente

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

DECRETO N° 5.961, DE 07 DE FEVEREIRO DE 2024 

Abre em favor de diversos órgãos, Crédito Suplementar no valor de R$ 46.310.000,00 
(Quarenta e seis 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 
1.648 de 05 de dezembro de 2023.

DECRETA:                                                        

Art. 1º. - Fica aberto Crédito Suplementar no valor de R$ 46.310.000,00 (Quarenta 
e seis milhões 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 decor-
rerão da anulação das dotações orçamentárias constantes do Anexo II deste De-
creto, 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

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.050 3.3.90.30.00 1600 5.050.000,00

FMAS SEMASCF 56.01.08.122.01.2.058 3.3.90.92.00 1500 10.000,00

FMAS SEMASCF 56.01.08.244.34.2.068 3.3.90.32.00 1500 41.200.000,00

SMTRANS SMTRANS 85.01.15.122.15.2.097 3.3.90.92.00 1500 50.000,00

Anexo II
Em R$

ÓRGÃO UNIDADE PROGRAMA DESPESA FONTE ANULAÇÃO

SEMFA SEMFA 05.01.28.846.08.0.002 4.6.90.71.00 1500 5.060.000,00

SEMFA SEMFA 05.01.28.846.08.0.002 4.6.91.71.00 1500 1.000.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.49.1.001 4.4.90.51.00 15001001 10.000.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.365.49.1.002 4.4.90.51.00 15001001 5.000.000,00

SEMED SEMED 07.01.12.361.42.2.039 3.1.90.92.00 15001001 20.200.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.122.37.2.007 4.4.90.40.00 1600 50.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.051 3.3.90.39.00 1600 3.000.000,00

FMS SEMUS 08.01.10.302.39.2.057 3.3.90.30.00 1600 2.000.000,00

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal

Republicado por ter saído com incorreção

PORTARIA Nº 013/GP/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, CLARICE DA SILVA SANTOS, do cargo em comissão 
de Secretária Municipal de Administração, Símbolo SM, na Secretaria Municipal de 
Administração.

PORTARIA Nº 014/GP/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, CLARICE DA SILVA SANTOS, para exercer o cargo em 
comissão de Secretária Municipal de Assistência Social, Cidadania e do Combate 
à Fome, Símbolo SM, na Secretaria Municipal de Assistência Social, Cidadania 
e do Combate à Fome.

PORTARIA Nº 015/GP/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, JOSEFA GOMES DO NASCIMENTO, para exercer o 
cargo em comissão de Secretária Municipal de Administração, Símbolo SM, na Se-
cretaria Municipal de Administração.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO

PORTARIA N.º 1013/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, ENOK DE AGUIAR COSTA, do cargo em comissão de 
Assessor de Serviços, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Esporte e Lazer.

PORTARIA N.º 1014/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Excluir, ENOK DE AGUIAR COSTA, PORTARIA N.º 1013/SEMAD/2024 DE 18 DE 
MARÇO DE 2024, publicada no Jornal Hora H em 19/03/2024.

PORTARIA N.º 1015/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 
87, da Lei Orgânica Municipal, JOSEFA GOMES DO NASCIMENTO, do cargo em 
comissão de Secretário Executivo dos Atos Oficiais, Símbolo DAS-2, na Secretaria 
Municipal de Administração.

PORTARIA N.º 1016/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, CLEBER DE OLIVEIRA PIMENTEL, do cargo em comis-
são de Superintendente Executivo de Desenvolvimento Urbano, Símbolo DAS-1, 
na Secretaria Municipal de Obras, Infraestrutura Captação de Recursos, Desenvol-
vimento Urbano.

PORTARIA N.º 1017/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, HILTON FAGUNDES JUNIOR, para exercer o cargo 
em comissão de Secretário Executivo, Símbolo DAS-2, na Secretaria Municipal de 
Obras, Infraestrutura Captação de Recursos, Desenvolvimento Urbano.

PORTARIA N.º 1018/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, do cargo em comissão de Asses-
sor de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Saúde.
HUGO FREITAS VIANA
LUIZ CLAUDIO SILVA DA CONCEIÇÃO JUNIOR

PORTARIA N.º 1019/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, para exercer o cargo em comissão 
de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Saúde.
LUIZ EDUARDO DE JESUS MONTEL
PAULO SERGIO DE SOUZA SANTOS

PORTARIA N.º 1020/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, GLAUCIA TEIXEIRA DE MENDONÇA, do cargo em Ge-
rente da Divisão de Regulação, Símbolo DAS-3, na Secretária Municipal de Saúde.

PORTARIA N.º 1021/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, do cargo em comissão de Super-
visor da Administração da Unidade de Atenção Primária à Saúde, Símbolo DAS-4, 
na Secretaria Municipal de Saúde.
KAYLANE COSTA DA SILVA
SUZANA BATISTA LEITE

PORTARIA N.º 1022/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, CELINA DA CONCEIÇÃO XAVIER, para exercer o car-
go em comissão de Secretário Executivo, Símbolo DAS-2, na Secretaria Municipal 
de Educação.

PORTARIA N.º 1023/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, do cargo em comissão de Asses-
sor Regional de Articulação e Cidadania, Símbolo DAS-7, na Secretaria Municipal 
de Assistência Social e Cidadania e do Combate à Fome.
ORESTES DO NASCIMENTO PONTES
MARIA BEATRIZ XAVIER FRANCELLINO DA SILVA

PORTARIA N.º 1024/SEMAD/2024 DE 19 DE MARÇO DE 2024
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, ELINE THAISA MARTINS FRANCISCO, do cargo em 
comissão de Gestor de Políticas Públicas Para as Mulheres, Símbolo DAS-2, na 

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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