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BOLO DE CENOURA
COM CALDA DE
CHOCOLATE QUE
DERRETE NABOCA

Ingredientes
MASSA

2 xicaras de cha de ce-
noura crua picada

1 xicara de cha de acgucar
1 xicara de cha de éleo

4 ovos

1/2 colher de cha de sal
2 xicaras de cha de fari-
nha de trigo

1 colher de sopa cheia de
fermento em po

COBERTURA

3 colheres de sopa de
nescau

1 e 1/2 tablete de claybom
12 colheres de sopa de
agucar

10 colheres de sopa de
leite

Modo de preparo

MASSA
Bata no liquidificador
todos os ingredientes,

exceto a farinha e o
fermento.

Depois disso, em uma
vasilha grande misture
bem a massa batida com
a farinha e o fermento.
Coloque em um tabuleiro
untado com manteiga e
polvilhado de agucar ou
farinha.

Leve ao forno pré-
aquecido, a 180°, por
cerca de

40 minutos, ou até dourar.

COBERTURA:
Misture todos 0s
ingredientes e leve ao
fogo até
ferver.

Faga furinhos no bolo
ainda quente e despeje
sobre ele.

FRICASSE
SABOROSO DE
FRANGO

Ingredientes

1 1/2 peitos de frango

temperados, cozidos e

desfiados

1 lata de creme de lei-
te

1 copo de requeijao

1 lata de milho

a mesma medida (lata)

de leite

2 colheres (sopa) de
amido de milho

200 g de mussarela

50 g de queijo parme-
sdo ralado

batata palha

Modo de preparo

Bater no liquidificador o
milho com a propria agua
e o leite com o amido
dissolvido.

Junte ao frango e mexa
até engrossar.

Retire do fogo e junte
metade do creme de leite.
Coloque metade deste
creme no fundo de um
refratario retangular.
Disponha o] queijo
mussarela.

Cubra com o restante do
creme.

Misture o requeijao com
a outra metade do creme
de leite.

Coloque sobre o creme
no refratario.

Polvilhe com o queijo
ralado.

Por ultimo a batata palha.
Leve ao forno para
gratinar.

Sirva quente, com arroz
branco e salada verde

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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PORTARIA N° 3211/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAGAO,
no uso de suas atribui¢gdes legais, em conformidade
com o disposto no § 2°, Art. N° 86, da Lei Complemen-
tar n° 014 de 31 de outubro de 1997 e com base no
parecer da Procuradoria Geral do Municipio.
RESOLVE:

Conceder LICENGA PARA ATIVIDADE POLITICA,
ao servidor JUAREZ DOS SANTOS, matricula n°
10/19.607, Rastilheiro, Gabinete do Prefeito, ocupan-
te do, por 3 (trés) meses, com direito a percepgéo dos
seus vencimentos, desde que, apresente a Secretaria
Municipal de Administragédo, o seu competente regis-
tro de candidato junto ao Tribunal Regional Eleitoral,
na forma do dispositivo no Art. n° 1° - Il — L da Lei
Complementar n° 64/1990, que integram o processo
administrativo N° 04/3300/2024.

A publicagdo deste ato visa cumprir a obrigacdo de
registro nos assentamentos funcionais.

JOSEFA GOMES DO NASCIMENTO
Secretaria Municipal de Administragéo
Matricula n°® 82/47.649

PORTARIA N° 3212/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024
A SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAGAO,
no uso de suas atribuigbes legais, em conformidade
com o disposto no § 2°, Art. N° 86, da Lei Complemen-
tar n° 014 de 31 de outubro de 1997 e com base no
parecer da Procuradoria Geral do Municipio.
RESOLVE:

Conceder LICENGA PARA ATIVIDADE POLITICA, ao
servidor ADELSON DA SILVA BARBOSA, matricula
n®10/25.161, Agente da Guarda , Secretaria Municipal
de Seguranga Publica - SEMUSP, ocupante do, por 3
(trés) meses, com direito a percepgao dos seus venci-
mentos, desde que, apresente a Secretaria Municipal
de Administragéo, o seu competente registro de candi-
dato junto ao Tribunal Regional Eleitoral, na forma do
dispositivo no Art. n® 1° - || — L da Lei Complementar
n°® 64/1990, que integram o processo administrativo N°
04/3062/2024.

A publicacdo deste ato visa cumprir a obrigagdo de
registro nos assentamentos funcionais.

JOSEFA GOMES DO NASCIMENTO
Secretaria Municipal de Administragéo
Matricula n°® 82/47.649

ERRATA:

PROCESSO N° 04/ 4429/2021

Na portaria n° 2674 de 27 de AGOSTO de 2019, pu-
blicada no Jornal Hora H de 28/08/2021, referente a
NELY FERREIRA DA SILVA, matricula n° 10/07.662.
Onde se lé: ...... NELI PEREIRA DA SILVA....
Leia-se: ...... NELI FERREIRA DA SILVA....

JOSEFA GOMES DO NASCIMENTO
Secretaria Municipal de Administragéo
Matricula n® 82/47.649

PORTARIA N° 3185/SEMAD/2024 DE 22 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar de 01 de julho de 2024, com fun-
damento do disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Or-
ganica Municipal, LUCAS DE ALMEIDA DE SOUZA,
do cargo em comissédo de Assessor Executivo, Sim-
bolo DAS-4, na Secretaria Municipal de Assisténcia
Social e Cidadania e do Combate a Fome.
REPUBLICADO POR INCORRECOES

PORTARIA N° 3186/SEMAD/2024 DE 22 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar de 01 de julho de 2024, com fun-
damento do disposto no inciso V, do art. 87, da Lei
Orgéanica Municipal, JOHN WESLEY DA SILVA E SIL-
VA, para exercer o cargo em comissdo de Assessor
Executivo, Simbolo DAS-4, na Secretaria Municipal de
Assisténcia Social e Cidadania e do Combate a Fome.
REPUBLICADO POR INCORRECOES

PORTARIA N° 3213/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Tornar sem efeito a PORTARIANC® 3155/SEMAD/2024
DE 19 DE JULHO DE 2024, publicada no Jornal Hora
H em 20/07/2024.

PORTARIA N° 3214/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, JOELMA GAMA COUTINHO, do cargo em
comissdo de Assessor de Gabinete, Simbolo DAS-8,
na Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e De-
senvolvimento Agrario.

PORTARIA N° 3215/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Munici-
pal, JOELMA GAMA COUTINHO, para exercer o car-
go em comissao de Assessor de Gabinete, Simbolo
DAS-8, na Secretaria Municipal de Educagao.

, Prefeitura Municipal de

ATOS OFICIAIS

PORTARIA N° 3216/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, RAFAEL BARBOSA DA SILVA, do cargo em
comissao de Assessor de Servigo, Simbolo DAS-8, na
Secretaria Municipal de Saude.

PORTARIA N° 3217/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Munici-
pal, BRUNO AMADOR DIAS, para exercer o cargo em
comissao de Assessor de Servigo, Simbolo DAS-8, na
Secretaria Municipal de Saude.

PORTARIA N° 3218/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, ANDERSON QUINTINO DE OLIVEIRA, para
exercer o cargo em comissdo Secretario Executivo,
Simbolo DAS-2, no Gabinete do Prefeito.

PORTARIA N° 3219/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, RAFAEL BARBOSA DA SILVA, para exercer
0 cargo em comissdo Secretario Executivo, Simbolo
DAS-2, no Gabinete do Prefeito.

PORTARIA N° 3220/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, ANA CAROLINA FERREIRA DA GRACA, do
cargo em comisséo de Assessor de Gabinete, Simbo-
lo DAS-8, na Secretaria Municipal de Educagéo.

PORTARIA N° 3221/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Munici-
pal, SAMELA JESUINO COSTA SOUSA, para exercer
o cargo em comissdo de Assessor de Gabinete, Sim-
bolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Educagao.

PORTARIA N° 3222/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar de 01 de julho de 2024, com fun-
damento do disposto no inciso V, do art. 87, da Lei
Orgéanica Municipal, EVELYN DA SILVA, para exercer
o cargo em comissdo de Assessor de Gabinete, Sim-
bolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Educacgéao.

PORTARIA N° 3223/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, os servidores abaixo, do cargo em Comissao
de Assessor Especial de Servigo, Simbolo DAS-8, na
Secretaria Municipal de Educacéo.

ANDRIA DA SILVA OLIVEIRA SOARES

DEIVSON WELLINGTON HENRIQUE GOMES

PORTARIA N° 3224/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Muni-
cipal, os servidores abaixo, para exercer o cargo em
Comissao de Assessor Especial de Servigo, Simbolo
DAS-8, na Secretaria Municipal de Educagao.
MARLUCIA DA SILVA SANTOS

GUSTAVO FONTENELE PRUDENCIO

LUCIANA OLIVEIRA DA SILVA

PORTARIA N° 3225/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, os servidores abaixo, para exercer o cargo
em comissao de Assistente Executivo, Simbolo DAS-
4, na Secretaria Municipal de Saude.

KAWAN DE SOUZA BUENO

LUAN VICTOR SANTOS DE OLIVEIRA

PORTARIA N° 3226/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art.87, da Lei Organica Muni-
cipal, os servidores abaixo relacionados, para exercer
0 cargo em comissao de Assessor de Servigo, Sim-
bolo DAS-8, da Secretaria Municipal de Saude.
ALESSANDRA VITORIA CAETANO SA

ITALO SANTOS DA SILVA

JACQUELINE VIANNA MONTEIRO

SAVANA DE OLIVEIRABRITO

PORTARIA N° 3227/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar de 01 de julho de 2024, com fun-
damento do disposto no inciso V, do art. 87, da Lei
Organica Municipal, KATIA CRISTINA RODRIGUES
FERREIRA, do cargo em comissdo de Assistente
Executivo, Simbolo DAS-4, na Secretaria Municipal
de Saude.

PORTARIA N° 3228/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO

Belford Roxo

DE 2024

Nomear, a contar de 01 de julho de 2024, com fun-
damento do disposto no inciso V, do art. 87, da Lei
Orgéanica Municipal, RONALDO SOARES SILVA, para
exercer o cargo em comissao de Assistente Executivo,
Simbolo DAS-4, na Secretaria Municipal de Saude.

PORTARIA N° 3229/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do dis-
posto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Munici-
pal, VINICIUS AZEVEDO DE MATTOS, para exercer o
cargo em comissdo de Assessor de Gabinete, Simbo-
lo DAS-8, na Secretaria Municipal de Administragao.

PORTARIA N° 3230/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Exonerar, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, RONALDO VAGNER DE LIMA, do cargo em
comissdo de Assessor de Servigos, Simbolo DAS-8,
na Secretaria Municipal de Esporte e Lazer.

PORTARIA N° 3231/SEMAD/2024 DE 23 DE JULHO
DE 2024

Nomear, a contar desta data, com fundamento do
disposto no inciso V, do art. 87, da Lei Organica Mu-
nicipal, UELITON SILVA DE SOUZA, para exercer o
cargo em comisséo de Assessor de Servigos, Simbolo
DAS-8, na Secretaria Municipal de Esporte e Lazer.

ERRATA:

Na PORTARIAN® 1377/SEMAD/2023 DE 12 DE MAIO
DE 2023, publicada no Jornal Hora H em 13/05/2023.
Onde se lé: LUCAS ALMEIDA DE SOUZA

Leia-se: LUCAS DE ALMEIDA DE SOUZA

JOSEFA GOMES DO NASCIMENTO
Secretaria Municipal de Administragédo
Matricula n°® 82/47.649

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGCAO

PORTARIA N° 80/SEMED/2024, DE 23 DE JULHO
DE 2024.

Dispbe sobre cancelamento de contrato de pessoal
por prazo determinado da Secretaria Municipal de
Educacéo.

O Secretario de Educagéo do Municipio de Belford
Roxo no Estado do Rio de Janeiro, no uso de suas
atribuigdes legais.

RESOLVE:

Art. 1° - O cancelamento de contrato administrativo
por prazo determinado do servidor com a matricula
abaixo relacionada no anexo |, oriunda do Processo
Seletivo Simplificado especificado abaixo, com fulcro
nos incisos Il e VIl do Art. 12 da Lei N° 1.549 de 06
de abril de 2017, publicada em 07 de abril de 2017.

ANEXO |
MATRICULA A CONTADE:
25/131151 01/07/2024
25/131190 01/07/2024

Art. 2° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua
publicagéo.

BRUNO VINICIUS DA SILVA DE OLIVEIRA
Secretario Municipal de Educagao

SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTENCIA SO-
CIAL, CIDADANIA E DO COMBATE A FOME

CONVOCACAO

A Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Cidada-
nia e do Combate a Fome —SEMASCF convoca todos
os sete mil duzentos e quarenta e quatro (7.244) muni-
cipes aprovados para o Programa Cartdo Recomecar
cujos nomes estavam em analise estadual referente
ao 2 lote e foram publicados em Diario Oficial no dia
27 de junho de 2024.

Comunicamos que os mesmos devem comparecer a
sede da Secretaria de Assisténcia Social no Prédio es-
tacdo da Cidadania situado na Avenida Retiro da Im-
prensa, n° 1423, Piam — Belford Roxo-RJ, munidos dos
seguintes documentos (Original e Cdpia): Identidade;
CPF; Comprovante de Residéncia do ano de 2024 e
Laudo da Defesa Civil. (Nota: O comprovante de resi-
déncia deve ser no mesmo enderego onde o municipe
sofreu a situagdo de emergéncia). Enfatizamos que os
municipes serao atendidos no dia e horario informado
no calendario abaixo. Ndo sendo, portanto, por ordem
de chegada, e sim no dia e horario especificado no
calendario que sera seguido rigorosamente.

Aqueles que, por ventura, ndo conseguirem compa-
recer no respectivo dia devem aguardar orientagdes
para o novo chamamento.

CLARICE DA SILVA SANTOS
Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Cidadania
e do Combate a Fome
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FRANGO DE PANELA DE
PRESSAO SEM AGUA

Ingredientes

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

Modo de preparo

Corte o frango em pe-
dacos.

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

Abra a panela com cui-
dado (ndo esquega de ti-
rar a pressao), coloque o
colorau e uma pitada de
sal.

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

Bom apetite!

CARNE MOiIDA COM
BATATA SIMPLES

Ingredientes

500 g de carne moida/3
colheres de 6leo/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.

Modo de preparo

Coloque o0 6leo € a cebola até
a cebola murchar e perder
um pouco de agua

Em seguida o alho e colorau.
Cologque 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 agua, tam-
pe a panela

Logo em seguida, veja se a
batata esta mole e acrescen-
te o tempero verde.

GALINHA COM QUIABO

Ingredientes

680 g de molho de toma-
te/1/2 litro de agua

600 g de galinha cortada
em pedagos/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.

Modo de preparo

Ferva o molho de tomate, a
agua e o sal.

Reserve.

Aquega o azeite e frite os pe-
dagos da galinha com o alho
e a cebola.

Coloque o quiabo picado
Mexa apenas um pouco, com
cuidado para ele nao babar.
Cubra com o caldo até que
passe dois dedos do nivel
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.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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POLENTA COM BIFE
ENROLADO

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,0o caldo
de carne dissolvido num
copo de agua fervente,o
vinho e o tomilho.
Cozinhar até a carne ficar
macia.

Salpicar salsinha picada e
servir sobre a polenta.

LOMBO A MODA
CHINESA

Ingredientes

6leo para friturapimenta-do-
-reino a gosto/

sal a gosto/2 colheres (sopa)
de molho de tomate/1 %
colher (sopa) de amido de
milho (maisena)xicara de
agua/ xicara de vinagre/3
colheres (sopa)de shoyu/%
xicara de agucar/1 xicara
de farinha de trigo/2 ovos/1
cebola grande/2 fatias de
abacaxi/500 g de lombo de
porco/2 pimentdes verdes/

Modo de preparo

Cortar o lombo em fatias de 1
cm(Cortar as fatias em quadra-
dos de 3x3 cm aproximadamen-
te)

Temperar com pimenta-do-reino
€ pouco sal.

Cortar o pimentdo em cubos de
3 cm,fazer o mesmo com a ce-
bola e as fatias de abacaxi.
Reservar.

Aquecer cerca de % litro de dleo
em uma panela pequena.
Bateligeiramenteos ovos,passar
0s cubos de lombo pelos ovos e
depois pela farinha de trigo.
Retirar 0 excesso e dourar aos
poucos no dleo quente,escorrer
em papel absorvente e reservar.
Emumapanela pequena,colocar
0 agucar,vinagre e shoyu,levar
ao fogo baixo até que o aglcar
dissolva,acrescentar o molho
de tomates. Misture a &gua
fria a0 amido de milho e acres-
cente a mistura de agucar e
vinagre,ferva por 1 minuto e
reserve.

Em uma frigideira ou pa-
nela grande,cologue 4
colheres(sopa)do mesmo 6leo
em que fritou os pedagos de
lombo. Aqueca e acrescen-
te os cubos da cebola e do
pimentéo,refogue rapidamente
em fogo alto,cerca de 3 a 4 mi-
nutos.

Coloque os cubos de abacaxi
e 0s pedagos 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 agua.
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TORTADE
ATUM DE
LIQUIDIFICADOR

Ingredientes
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1 cubo de caldo de Sexta-feira, 26/07 Somente letra: A

galinha

1 pitada de acucar

sal, pimenta, salsinha a
gosto

Recheio:

1 lata de atum escorrido
1 xicara de ervilhas
(frescas ou congeladas)
1 tomate picado
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de diametro). Sexta-feira, 26/07 Somente letra: A

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 porgdes.
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PUDIM DE
TAPIOCA

INGREDIENTES

1/2 xicara de tapioca
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assar em banho-ma-
ria por aproximada-
mente 40 minutos.

CAMARAO NA
MORANGA

SEMASCF

INGREDIENTES

1 kg de camarao mé-
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ao forno médio (180°
C) por 45 minutos. -
Em uma panela. Sexta-feira, 26/07 Somente letra; A
aqueca o azeite e re-
fogue o alho e a cebo-
la, junte o camaréo e
deixe cozinhar por 5
minutos.

Adicione os tomates
picados, a pimenta, o
sal e o ketchup. SEMASCF
Desligue o fogo e
acrescente o creme
de leite e o cheiro-
-verde.
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CREPE DETAPIOCA
(CREPIOCA)

Ingredientes
1 ovo (é melhor tirar a pele

da gema)/1 colher de polvilho
doce (pode ser substituido
por tapioca ou polvilho aze-
do)/1 colher de requeijao/1
colher de agua/1 pitada sal.

Modo de preparo
Bata todos os ingredientes

em um mixer até obter uma
consisténcia 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.

PIRAO DE FRANGO
Ingredientes

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

Modo de preparo
Desfie os frangos depois de
cozidos.

Nao jogue a dgua que cozi-
nhou o frango.

Refogue a cebola, o alho, co-
loque o frango e faga o mo-
lho com os tomates, tempere
com o caldo de frango, sal,
cebolinha e salsinha.
Coloque a agua que esta se-
parada para ferver.

Em um recipiente coloque a
farinha de mandioca com um
pouco de agua.

Acrescente o molho de fran-
go na agua fervendo.

Aos poucos engrosse com a
farinha de mandioca que esta
separada.

FRANGO DE PANELA DE
PRESSAO SEM AGUA

Ingredientes

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

Modo de preparo

Corte o frango em pedagos.
Coloque em uma panela de
pressao o frango e os ingredien-
tes, menos o colorau e cozinhe
por 20 minutos em fogo alto.
Abra a panela com cuidado (no
esquega de tirar a presséo), co-
loque o colorau e uma pitada de
sal.

Cozinhe por mais 20 minutos,
dependendo do seu fogdo em
fogo médio.

BOLO DE
COCA-COLA

Ingredientes

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

Modo de preparo
Primeiro abra a Coca - Cola
e deixe alguns minutos
aberta para perder o gas e
nao espumar muito na hora
de bater
Bater as gemas com o acgu-
car, misturar a Coca - Cola
até dissolver bem
Depois & sé misturar com o
trigo, claras e fermento
Levar ao forno médio por
aproximadamente 40 minu-
tos
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LOMBO AO LEITE

Ingredientes

Lombo de porco de 1 kg
(aproximadamente)/Alecrim/
Salvia/Alho em pasta ou pi-
cado/Pimenta do reino/Sal/
Azeite extra virgem extra/1 |

de leite integral T esa gy isd bee famaaiio D Sapem, TERE s ALK T
Sal/P3o italiano. He SRATSAIIIATY  DANARIILA HER KENGA DA LA AR ALY 1105 N
T =TI TIA " JRMAARIE ke HATE O O vE A SR ATE) T
Modo de preparo R masngraedr e [ARARISTLA PR Dk S VA PRI AN 11:0% M
Limpar o lombo do eventual o] oSBT JAMANDA MEHDES GOMES AR ALK L3R5 M
excesso de gordura, tempe- 2l :::"i"':""'l‘:: ERADS WAOTLS TE AL MEIS , o8 APRCRALK] 13K5 Ml
ra-lo com a as ervas frescas -] - .?""l'ml SRASRCR LT ThTheaRiS it LR MR
(pode usar também as de- 52 T AMAAIILL RAGS (1 SV MACRMA ALK L 5-H5 MBY
sidratadas, mas as frescas Lo ___EI il - PAMAANOL SODRRIES [ HLS """“:""""[“-: Li kS Ml
garantem gosto mais intenso) - el S I e L T L AR ALY 127U BB
trituradas com uma faca afia- -] e ALY ALK 1105 M
da L 5] SSEGEH T RN VIRNRES [ WMD) [ e TE A NS Bl
Junte o alho picado o sal e a 24 o TAITATT BANAARA AT T DA DOl IO WA APRIAT) LS M
. : NER ESEPNTATIR Y  [LARAAREL SO ARDEADE FYaRGELET & o b A 10:45 M
pimenta do reino e espalme o e =
composto no lombo em sua E i 117 PAARFS, 30 LLLAC o) [ CCMCE AT AL 1505 MK
totalidade. .. P WAL RLVES pag APEOVADRD TH ]
Esquente o azeite em uma 1 ""5'-'"‘“:"'" ML LA SCRICA, AreL ALY 1205 M
ampla panela e deixe o lom- £ RUSSARRETRYY  JAMELLL VR A AL L4165 b
bo fritar até ficar bem corado. . e — il JEpR L
Acrescente todo o leite e dei- —— i e e e AR ALY L2:N3 RAWY
xe cozinhar por uma hora em 35 SUTESTE 4G Bhbk BEATRIT SANM D CORCECAD R TR
fogo médio baixo e com a pe- . .. e TR BAPEA BTN Mk QAR TN O LADLD) APSIAT FRATT
nela tampada 57 FERCE 304 FF bR RBREEN LA D OLAEIRA FARRS D SARTEE [ g P pE Lt
Verificar de tempo em tempo
que o liquido ndo se seque. Sexta-feira, :ﬁfﬂ? Somente letra: A

Se no final de uma hora 0 mo-
Iho 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 colocaras fina
sfatias de pao italiano torra-
do e cobertas pelo molho do
lombo.

Pode ser acompanhado ma-

ravilhosamente por ervilhas AL BEd o PO i, el R, O L [, B 11:05 pAm

ou espinafre cozidos. i) EESTEEMITITHE A B TR A VS BATETA [ e T DE:HE i

) mmangag (1100 [k Pl TRSR N BT T 0 S FRLE Ry AT TREL ]

an megEmn 1T (AR PEATEER MW T WA PR AN T

L Er BRSO TN Bk BEATES OF FROUREDD WlSO0RCELDS [ b 1805 MK

T ] : |_soeovapo | TNBCMN

a4 mesn gL e (R A TR DO SAMTCR BRI ADE LU0 M

BIFE DE CARNIGA ] BRSNS E R BLATRRE DR SAMTOR L 1550 MW

Ingredientes 7% BRETRLET | Ak BEATRR FUODRERCHD CRTRD et T B0 i

, i [TF] mem I [ TR GRS D L PRI e o ]

200 g de bife de contrafilet ou = AR T DAMe DA TREE LOPES. DO ST pr—— T

alcatra/4 colheres de sopa de 3% S E )7 T LAk BEATRT BOXFA Py | EREITN WPRTRYATS MET

6leo/2 colheres de sopa de ex- W FrringmaTLet |Ahk BLATRGE SLVA I RRRCA PR AT e

trato de tomate BEL | *eecanGEIA" [Ahia BALA FASUNDES NS SANTCE APRONADD T

2 colheres de cha de alecrim/ 32 RO TE Ak CARL BOUMGRATE BRGNS APROVADD 133 MK

Orégano a gosto/Sal a gosto/1 . merogTiT' JARACARLA ARAIR D OGG FEAEIEA AR AT e

colher de manteiga. 8 RRREPATI5 0" AP CARLA DR, ST CE ST LA MR 13:30 Mm

5 RERLOHIITEYY AN CARLL AR e e L 80 R

Modo de preparo TS mEmEE A TR AReA CARLA LOENY FAAICR DN LA, T T 1000 RABs

RET Fed gt AR DAL AN TI D ORI BT ALY 1 0-80) LA

Tempere o bife com sal. E vesgk i =0 [FRbyd il B S0P, DR oy A PR

Em uma frigideira funda (ain- wn EERTEE ARG DRk TR R R A AT R T RSB AN 1§ G

da sem fogo), ponha o bife e 556 seeEpi L TE [k CARCLIA ARUE DE S000, R AL 1550 My

despeje o dleo em cima, po-

nha o extrato em cima, distri- m“m mm Somente letra: A

bua a manteiga, ascenda o
fogo.

A partir que for fritando, acres-
cente o alecrim e o orégano.
Frite até dar a aparéncia de
queimado e virar um molho
(o bife ndo vai queimar, s6 da
aparéncia de queimado).

E esta pronto o bife de carni-
ca.

Sirva com arroz ou péo.

E um vinho seco tinto ou bran- ol T T T T AT P 1080 pam

co. ¥50 SRS AT BEET It (A DO O T a0 SRR T 0 o AL T [t TR 11835 Ml

B o I B T e T e e P = AT TE =

] meanpmrn e e ARG CARCH B D 00 LSRR D0 AT WERT O KPETRAT fTE =]

- k-] BRI A DR A O L SONEA PRI 1858 LN

QUENTAO DEVINHO 396 | =tsUpiiett IAACARGUMADOMAMDMENTOCRUTDASREVES | AeOvano | NLSOW

Ingredientes f ol T (A DAL D SR HT S O BAETRROS LEA [ mg Taay LU0 M

] BESQRERl FFF (f G L, O S 6. A CURTH S, i AT i8-8 Limy

2 | de vinho tinto suave/1 35 BESLAD TR A AR, A [0 A TS DO e PR A L 30 R

copo de agua 200 ml/Meio L] mEarEd T4 AR CARCE A DR RAM 0 PR [ b Ty 10 <R AN

copo de cachaga/1 1/2 copo [ “".'I.I.HJ POt AMNALANCH A DOF SAMTLT S B P AL 1055 namy

de acticar/2 pauzinhos de ca- MG ==rwi S0 T v CARCH Bk MR FS MGLIFS PRV AD) 1150 My

nela/12 cravos (ou a gosto)/8 AN mun TR (AR CARCH PR BARTLA D8 Sa IF 1A [ Pt B FR=

rodelinhas de gengibre (ou a Lo EEAEEE 4T AA DAL A MO EFLA WROHITEND e b A AT b

gosto). Lo O TT] m:.tmmn-.r.mm.:wu APROVADG LE A% M

A0 mEmEon TRt (R CAROL L PECAR [ ST [ e ey 1A% MEg

Modo de preparo &7 BEAGA PR (R O AL, SRR [, ST A e AR L5 s

Lt RESEOGATIECY (ARG CARCH B S VR DO AGOIRE T e et L5 i

Misture todos os ingredientes [ ] EEEROD T (R DA TR I L SLPA [ g Tid) FEEYTT

ao fogo em uma panela. &30 FEARERERTT  [RRAAA  L S D ST AR PYALC 1045 M

Depois que levantar fervura, 411 EERATERTT " [k R R, SRR, EVES T TR ]

deixe por mais 10 minutos. 413 ERECHIES IR AR CARCE B RTINS R T BT AT PR

Esta pronto € so servir. 414 seapmeigt it Qb CARGLRE DE CARYALHO AR AL 1145 iy
Tomar a bebida quente.
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PAELLA
VEGETARIANA

Ingredientes

1/3 xicara (cha) de azei-
te de oliva1l cebola pi-
cada2 dentes de alho
picados2 talos de sal-
sdo (ou aipo) picados2
cenoura cortadas em
cubos1 abobrinha corta-
da em cubo1 pimentao
vermelho sem semen-
tes picado1 xicara (cha)
de arroz3 xicaras (cha)
de caldo de legumes1
colher (café) de aca-
frao-da-terra (ou curcu-
ma)1/2 xicara (cha) de
vinho branco2 tomate
sem pele e sem semen-
tes picadose ervas fres-
cas a gosto

Modo de preparo

Em uma frigideira gran-
de, aqueca o azeite.
Frite a cebola, o alho,
junte o restante dos ve-
getais e misture.
Adicione o arroz, o caldo
de legumes e o acafrao.
Quando comecar 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

Ingredientes

* 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
aboboras 400 gramas
de cebolas Sal grossoe
Tomates-cereja e alca-
chofras para decorar

Modo de preparo

Corte as espigas de mi-
lho, as batatas, as ce-
nouras, a abodbora 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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ROLO DE CARNE
RECHEADO COM
ESPINAFRE E QUELJO

Ingredientes

600 g de carne mo-
ida;200 g de espina-
fres frescos; 125 g de
mussarela (ou outro de
sua preferéncia); sal e
pimenta a gosto; alho
em po a gosto; colorau
a gosto; azeite a gosto;
400g de abdbora (usei
abdbora manteiga); 1/2
cebola.

Modo de preparo

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 liquido
e deixe esfriar comple-
tamente.

Numa tigela coloque a
carne moida e tempere-
-a com sal e pimenta e
amasse bem para mis-
turar. Coloque depois
a carne numa tabua de
cozinha, numa camada
s6 formando uma espé-
cie de retangulo.

No meio coloque os es-
pinafres ja frios e sobre
estes 0 queijo cortado
em palitos. Enrole a car-
ne sobre os espinafres
e o queijo, formando um
rolo e apertando bem
para que o recheio nao
escape. Coloque depois
o rolo numa assadeira.
Corte a abobora em
cubos pequenos e colo-
que em volta do rolo de
carme. Pique a cebola e
espalhe sobre a abdbo-
ra, com uma pitada de
sal, e tempere tudo com
o alho em pé, o colorau
e regue com um fio de
azeite.

Leve a assar em forno
previamente aquecido a
180°C durante cerca de
45 minutos ou até a car-
ne estar cozida e a abo-
bora macia e tostada.
Sirva a carne em fatias
e acompanhe com uma
salada ou legumes cozi-
dos.

SALADA
MULTICOR

Ingredientes

Alface roxa; Alface ver-
de; Tomates cerejas;
Beterraba; Pimentao
verde; Pimentdo verme-
Iho; Pimentdo amarelo;
Azeitona chilena; Bré-
colis; Tempero a gosto.

Modo de preparo

Cortar os pimentdes e a
alface em tiras.

Ralar a beterraba e cozi-
nhar o brécolis.

Colocar nas bordas de
uma travessa a alface
roxa, depois a alface
verde e a seguir a be-
terraba. Enfeitar com os
pimentdes, os tomates
cerejas, as azeitonas e
o brécolis.
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PICADINHO DE AVESTRUZ

Ingredientes

400g de filé de aves-
truz picado/ 1 cenou-
ra média cortada em
fatias finas/ 1 batata
meédia cortada em fa-
tias finas/ 10 vagens
cortadas em fatias fi-
nas/ 1 cebola peque-
na cortada em fatias
finas/ 2 colheres de
sopa de alho poro
cortado em fatias fi-
nas/ 1 colher de sopa
rasa de manteiga com
sal/ 1 colher de sopa
de azeite/ 2 colheres
de sopa de sumo de
limao

1/3 xicara de aceto
balsdmico de fram-
boesa/ 1/2 xicara de
agua/ Sal e paprica
picante a gosto

Modo de preparo

Em uma panela co-
loque a manteiga e o
azeite, leve ao fogo
alto

Coloque a carne e
deixe-a dourar, de-
pois coloque o alho
poré e a cebola, frite
um pouco

Despeje os legumes
fatiados e mexa para
doura-los um pouco
Coloque a agua, ace-
to balsamico, paprica,
limao e o sal

Cozinhe em fogo bai-
xo até secar toda a
agua

Sirva bem quente

JACARE A MODA RIO
NEGRO

Ingredientes

2 kg derabo de jacaré/
2 copos de vinagre/ 4
limdes do tipo rosa/ 2
cebolas/ 2 dente de
alho/ 4 xicaras de fa-
rinha de trigo/ Sal a
gosto/ 1/2 litro de 6leo

Modo de preparo

Corte a carne fresca
do jacaré em tiras
Coloque em uma va-
silha refrataria com vi-
nagre e 2 limdes
Reserve por aproxi-
madamente 12 horas
para aliviar o cheiro
da carne

Tempere com sal, ce-
bola e alho batidos no
liquidificador, misture
os ingredientes, colo-
que-0s em um saco
plastico higienizado
junto com a farinha de
trigo para “empamo-
na-los”

Leve ao fogo o dleo e
frite as tiras empamo-
nadas de jacaré

Por fim acrescente 1
liméo e sirva
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Regue com o shoyu e o
saqué.
Nao deixe cozinhar
muito.

Refogue rapidamente
metade do alho e o pi-
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CARAPEBA
GRELHADA

Ingredientes

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

Modo de preparo

Tempere a carapeba
com o suco de limao
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.

ARROZ DE FORNO
Ingredientes

4 xicaras (cha) de

arroz cozido 100
gramas de queijo
mussarela ralada

100 gramas de acai
cortado em cubos
pequenos 1 cenou-
ra ralada 2 colheres
(sopa) de salsa (ou
salsinha) picada 2
unidades de ovo 1
Xxicara (cha) de leite
1/2 copo de requei-
jao 1 xicara (cha)
de queijo parmeséao
ralado « sal a gosto
e pimenta-do-reino a
gosto

Modo de preparo

Em uma tigela, mis-
ture o arroz, a mus-
sarela, o presunto, a
cenoura e a salsa.
Coloque em um re-
fratario untado com
margarina.

No liquidificador,
bata os ovos, o leite,
0 requeijao, 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 TACACA

Ingredientes

1 xicara (cha) de ar-
roz arbéreo cozido/ 1
xicara (cha) de tucupi/
50g de camardes se-
cos/ 1/4 xicara (cha)
de jambu cozido e pi-
cado

Modo de preparo

Em uma frigideira, co-
loque o arroz e acres-
cente o tucupi e os
camardes, mexendo
sempre.

Deixe cozinhar até re-
duzir o volume a me-
tade e ficar cremoso.
Acrescente o jambu
picado, misture bem e
sirva.
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LOMBO DE VITELA
ASSADO

Ingredientes

800g de lombo de vi-
tela/ 1 cenoura/ 1 ce-
bola/ 1/2 alho pord/
1 talo de salsao/ 1
colher (sopa) de fari-
nha de trigo/ 1/2 litro
de caldo de carne/ 1/2
taca de vinho branco/
1/2 copo de creme de
leite azedo (creme de
leite com limao)/ Noz
moscada/ Folha de
salvia/ 1 ramo de ale-
crim/ Paprica picante/
4 colheres (sopa) de
azeite/ Sal

Modo de preparo

Aqueca o azeite numa
panela e doure o lom-
bo inteiro.

Lave e raspe a cenou-
ra, limpe o salséo e o
alho pord, descasque
a cebola e corte-os
em rodelas finas.
Quando a carne es-
tiver bem dourada,
acrescente os legu-
mes (exceto algumas
rodelas de salsdo e
cenoura), as especia-
rias, o vinho, o caldo
e, para terminar, 1 co-
Iher (sopa) de farinha
de trigo dissolvido no
caldo do cozimento.
Tempere com sal e as
ervas aromaticas, la-
vadas e escorridas.
Continue o cozimento
por 1 hora.

Retire o lombo e
mantenha-o em local
aquecido.

Abaixe o fogo e deixe
reduzir o molho.
Bata-o no liquidifica-
dor, adicione o creme
de leite e misture.
Fatie o assado e
sirva-o regado com
o molho e decorado
com as rodelas de ce-
noura e salsdo.

BATATA DOCE FRITA

Ingredientes

Batata doce
Sal a gosto
Oleo

Modo de preparo

Descasque as bata-
tas, e corte em rode-
las finas ou em pali-
tos, como se tratasse
das outras batatas.
Frite em 6leo quente.
Depois de fritas polvi-
Ihe com sal fino.

Sirva como acompa-
nhamento de carne
de porco.
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STOLEN

Ingredientes

Etapa 1

Cerca de 300g de fa-
rinha de trigo

125 ml de leite ligei-
ramente morno

30g de fermento bio-
I6gico

1 pouco de cerveja
Etapa 2

1 colher (sobremesa)
de sal

120g de manteiga
Casca ralada de li-
mao

80g de acucar

250 ml de leite

2 gemas

Etapa 3

400g de farinha de
trigo

8g de fermento em
po

Etapa 4

2 colheres (sopa) de
rum

100g de chocolate
meio-amargo picado
100g de frutas crista-
lizadas

100g de uvas passas
100g de nozes moi-
das

Etapa 5

150g de acgucar
Manteiga derretida

Modo de preparo

Etapa 1

Misture bem os in-
gredientes, forman-
do uma massa pe-
quena.

Deixe fermentar.
Etapa 2

Adicione o0s ingre-
dientes dessa etapa
na massa fermenta-
da e misture delica-
damente, até ficar
homogénea.

Etapa 3

Junte a farinha de tri-
go e o fermento em
pé a mistura da eta-
pa 2 e misture bem,
até a massa ficar
bem homogénea.
Deixar descansar e
crescer num lugar
quente.

Etapa 4

Misture todos os in-
gredientes a massa
crescida.

Deixe descansar e
crescer novamente,
no papel de assar,
por V2 hora.

Depois, asse vaga-
rosamente em forno
baixo.

Etapa 5

Enquanto o Stollen,
depois de assado,
ainda estiver quente,
pinte com manteiga
e polvilhe agucar.
Repita até que aca-
bem a manteiga e o
agucar, de forma que
o Stollen fique com
uma casca branca.
Sirva em seguida.
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo

FUNDACAO DE SAUDE DE BELFORD ROXO

PORTARIA N° 035/FUNSBR/2024., DE 23 DE JULHO DE 2024.

“Dispde sobre rescisao de contrato de pessoal de servidores oriundos do Processo
Seletivo Simplificado n° 001/2023 - FUNSBR.”

O Presidente da Fundagéo de Saude de Belford Roxo, no uso das suas atribui¢cdes

que Ihe confere a Legislagdo em vigor,

Art. 1° - Rescindir o contrato administrativo dos servidores com as matriculas
abaixo relacionadas no anexo |, oriundas do Processo Seletivo Simplificado n°®
001/2023 - FUNSBR, com fulcro no Art. 10° da Lei n° 1.642 de 04 de maio de 2023

RESOLVE:

e em consonancia com o Edital do referido certame.

Art. 2° - Arescisao aplicar-se-a a contar das datas especificadas em anexo.

ANEXO |

MATRICULA

A CONTAR DE

25/123.338 01/07/2024

25/127.070 01/07/2024

25/123.478 12/07/2024

25/123.472 22/07/2024

25/123.404 22/07/2024

25/123.551 22/07/2024

LUIS CARLOS RIBEIRO LOPES

Presidente da Fundagdo de Saude de Belford Roxo — FUNSBR

Matricula n° 60/112338




