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ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

TORTA DE MARACUJÁ

MASSA

12 colheres (sopa) de fa-
rinha/2 a 3 colheres (sopa) 
de açucar/1 colher (cha) de 
fermento em pó/5 colheres 
(sopa) de margarina/2 colhe-
res de creme de leite.

RECHEIO
1 lata de leite condensa-

do/1 lata de creme de lei-
te/200 ml de suco concen-
trado de maracuja sem as 
sementes (3 a 4 maracujas).

COBERTURA
Polpa de um maracujá 

com as sementes/1 colher 
(sopa) de amido de milho/3 
colheres de açúcar.

MASSA
Misture tudo e amasse 

bem até ficar uma massa ho-
mogênea.

Abra a massa e coloque 
em uma forma redonda de 
fundo removível.

Leve ao forno até ficar 
dourada.

RECHEIO
Bata tudo no liquidificador 

por alguns minutos e despeje 
sobre a massa ja assada.

COBERTURA

Coloque os ingredientes 
em uma panela, misture bem 
e leve ao fogo mexendo até 
as sementes se separarem, 
espalhe por cima do recheio 
e leve a geladeira.

Fica uma torta muito boni-
ta e gostosa.

CHURROS

1 e 1/2 xícara de leite/1/2 
xícara de água/2 colheres de 
margarina ou manteiga/2 xí-
caras de farinha de trigo/sal 
a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo

Coloque em uma panela o 
leite, a água, a manteiga e o 
sal.

Quando o leite ferver, co-
loque a farinha e mexa bem, 
até soltar do fundo da panela 
(mexa bem rápido).

Coloque a massa em um 
saco de confeiteiro, com o 
bico pitanga.

Faça tirinhas com a massa 
e frite.

Passe na canela com açú-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

3 caixas de gelatina 
de morango/2 caixas de 
creme de leite/3 colheres 
de sopa de açúcar.

Modo de preparo
Prepare as caixinhas de 

gelatina todas juntas, mas 
com menos água para ficar 
mais firme, com a açúcar

Depois coloque as caixi-
nhas de creme de leite junto 
com a gelatina e bata por 
uns 2 minutos

Leve à geladeira por 4 a 
5 horas

A gelatina separa do cre-
me e ficam 2 camadas.

  Belford Roxo, 25 de Outubro de 2022

MANUEL MARTINS GUEDES
 Presidente do CMPI-BR

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE

EXTRATO DE PUBLICAÇÃO

RESULTADO PARCIAL DO CHAMAMENTO PÚBLICO N° 001/SEMUS/2022, 
PARA 

HABILITAÇÃO E PROSSEGUIMENTO DO PROCEDIMENTO À FASE DE VISITA 
TÉCNICA

Processo Administrativo 08/577/2022

Número do Edital de Cha-
mamento Público 001/SEMUS/2022

Objeto

CREDENCIAMENTO E CONTRATAÇÃO DE PESSOAS JU-
RÍDICAS DE DIREITO PRIVADO DA ÁREA DA SAÚDE, DE 
QUALQUER NATUREZA, PARA PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS 
DE SAÚDE, DE FORMA COMPLEMENTAR, PARA ATENDI-
MENTO AOS USUÁRIOS NOS PROCEDIMENTOS DA TABELA 
SIGTAP DO SUS, PARA AS ÁREAS AMBULATORIAL E HOS-
PITALAR, CONTEMPLANDO OS PROCEDIMENTOS ESPECI-
FICADOS NESTE EDITAL, NA FORMA DA LEI FEDERAL N° 
8.080/1990, COM APLICAÇÃO SUBSIDIÁRIA DA LEI FEDERAL 
N° 8.666/1993.

Teor do resultado parcial 
da habilitação e prosse-

guimento à fase de Visita 
Técnica

A Comissão Especial de Credenciamento de Serviços de Saú-
de da Secretaria Municipal de Saúde TORNA PÚBLICO O RE-
SULTADO PARCIAL DO CHAMAMENTO PÚBLICO N° 001/
SEMUS/2022, após passadas as fases da Sessão Pública para 
abertura dos envelopes contendo os documentos de habilita-
ção e as propostas de trabalho, ocorrida no dia 12/12/2022, às 
10:00h, em conformidade com o Cronograma reprogramado e 
divulgado nos Atos Oficiais do Jornal Hora H do dia 27/10/2022, 
c/c o horário previsto no item 8.3 do Edital de Chamamento Pú-
blico n° 001/SEMUS/2022, bem como o disposto no art. 4° da 
Resolução CECSS-SEMUS n° 001, de 06/12/2022, publicada no 
Jornal Hora H do dia 09/12/2022, ESTANDO HABILITADAS AO 
PROSSEGUIMENTO DO CERTAME as seguintes participantes:

A) INBEL INSTITUTO NEFROLÓGICO BELFORD ROXO 
LTDA (CNPJ 72.141.187/0001-54);

B) RENALFORD CLÍNICA MÉDICA E NEFROLOGIA LTDA 
(CNPJ 06.287.272/0001-93);

C) BEL DENT ODONTOLOGIA LTDA (CNPJ 19.965.881/0001-
03);

D) GAMMA SERVIÇOS MÉDICOS E EXAMES LTDA CNPJ 
47.622.605/0001-88);

E) ASSOCIAÇÃO DE PAIS E AMIGOS DOS EXCEPCIONAIS – 
APAE  BELFORD ROXO (CNPJ 02.945.580/0001-15);

F) NÚCLEO DE TERAPIAS INTEGRADAS E FISIOTERAPIA - 
FISIOLUZ (CNPJ 43.219.158/0001-60).

Da Visita Técnica

As participantes habilitadas deverão estar à disposição desta 
Comissão, com vistas à realização da Fase de Visita Técni-
ca, que está prevista para ocorrer entre os dias 26/12/2022 e 
28/12/2022, na forma do Cronograma de Atividades publicado 
nos Atos Oficiais do dia 27/10/2022 e de acordo com o disposto 
nos itens 7.5.2, 9.1, 9.2 e 9.2.2 do Edital de Chamamento Públi-
co n° 001/SEMUS/2022.

Belford roxo, 23 de dezembro de 2022.

CLÁUDIO LUIZ DANTAS PEREIRA
Presidente da Comissão

Matrícula 60/79909

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO
PORTARIA N°63/SEMED/2022 DE 23 DE DEZEMBRO DE 2022.
O Secretário Municipal de Educação de Belford Roxo, no uso das suas atribuições 
legais e:
Considerando que a SEMED é responsável pelo acompanhamento da aplicação dos 
recursos públicos destinados à educação; 
Designa os servidores abaixo relacionados para fiscais do processo n° 45/017/2021, 
com objeto do contrato de n° 28/SEMED/2022, 29/SEMED/2022 e 30/SEMED/2022, 
contratação de empresa para fornecimento de material gráfico, para atender as ne-
cessidades da Secretaria Municipal de Educação de Belford Roxo.
• AMILTON MACEDO – MATR.11/18533;
• LEON DA SILVA VILELA – MATR. 60/81240.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

PORTARIA N°64/SEMED/2022 DE 23 DE DEZEMBRO DE 2022.
O Secretário Municipal de Educação de Belford Roxo, no uso das suas atribuições 
legais e:
Considerando que a SEMED é responsável pelo acompanhamento da aplicação dos 
recursos públicos destinados à educação; 
Designa os servidores abaixo relacionados para fiscais do processo n° 07/78/2022, 
com objeto do contrato de n° 027/SEMED/2022, contratação de empresa para forne-
cimento de gêneros alimentícios, para atender as necessidades da Secretaria Muni-
cipal de Educação de Belford Roxo.
• RAFAEL GONÇALVES DE ARAUJO – MATR.60/081238
• LUIZ EDER VALANI – MAT. 11/014967

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

PORTARIA N°65/SEMED/2022 DE 23 DE DEZEMBRO DE 2022.

O Secretário de Educação do Município de Belford Roxo no Estado do Rio deJaneiro, 
no uso de suas atribuições legais,

Considerando que a SEMED é responsável pela organização do quadro de profis-
sionais destinado à educação;

Designa os servidores abaixo relacionados para compor a comissão do Processo 
Seletivo Simplificado nº 01/2023

•	 Linequer Chagas Ferreira – Matrícula 60/081291 – PRESIDENTE
•	 Paulo Bernardo da Costa – Matrícula 60/081290 – MEMBRO
•	 Weslei Dian dos Santos – Matrícula 11/015705 – MEMBRO

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação

EDITAL 01/2023
PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO PARA CONTRATAÇÃO TEMPORÁRIA



sábado, 24 de DEZEMbro de 2022Hora13

Nova Iguaçu - RJ TERÇA-FEIRA, 05 dE setembro de 2017                    Ano XXvII                      Nº 8793PRESIDENTE: JOSÉ DE LEMOS                             NOVA IGUAÇU . RJ . sábado, 24 de dezembro de 2022 . ANO XXXII . Nº 10.729   

www.jornalhorah.com.br

SEGUNDO CADERNO

Ingredientes

Modo de preparo

Banana comprida 
recheada

200g de camarões/ 
200g de cauda de 
lagosta/ 200g de ca-
murim (robalo)/ Sal 
a gosto/ Pimenta do 
reino a gosto/ Suco 
de 2 limões/ 4 bana-
nas compridas com 
casca/ 1 pimentão 
cortado em cubos/ 
1 cebola cortadaem 
cubos/ 1 tomate cor-
tado em cubos/ 1/2 
xícara (chá) de azei-
te/ 2 xícaras (chá) de 
molho de tomate/ 24 
bagos de uvas ver-
des/ 1 xícara (chá) 
de champignom/ 1/2 
xícara (chá) de vi-
nho branco seco/ 2 
colheres (sopa) anis 
estrelado

Descasque os cama-
rões.
Corte as caudas de la-
gosta e o filé de peixe 
em cubos.
Tempere-os com o sal, 
a pimenta do reino e o 
suco de limão.
Reserve.
Para descascar as ba-
nanas, com uma faca 
faça um único corte na 
casca, no sentido do 
comprimento e retire o 
conteúdo.
Reserve as cascas.
Corte as bananas em 
pedaços e reserve.
Recheie as cascas de 
bananas, intercalando a 
lagosta, o pimentão, os 
camarões, o tomate, o 
peixe e a cebola.
Regue com a metade 
do azeite e metade do 
molho de tomate.
Feche e envolva com 
papel alumínio.
Leve ao forno alto, 
200C, preaquecido por 
20 minutos.
Retire a casca das uvas 
e reserve a polpa.
Em uma panela, es-
quente o vinho e mistu-
re o anis estrelado.
Retire do forno e monte 
o prato.
Coloque a banana de-
sembrulhada sem o pa-
pel alumínio, mas com a 
casca aberta.
Regue o restante do 
molho de tomate e sir-
va.

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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atos oficiais

14

Joelho de porco na 
cerveja

1 joelho de porco de 
1kg/ Sal a gosto/ Pi-
menta do reino a gos-
to/ 1 colher (chá0 de 
cominho em grãos/ 
500ml de cerveja/ 2 
batatas com casca/ 1 
colher (sopa) de azei-
te/ 50g de bacon de-
fumado cortado em ti-
ras/ 1 cebola pequena 
cortada em tiras finas

Ingredientes

Modo de preparo

Faça alguns cortes na 
pele do joelho de por-
co.
Escalde a peça em 
água fervente e pol-
vilhe-a com o sal, a 
pimenta e o cominho.
Coloque-a em uma 
travessa refratária e 
leve ao forno prea-
quecido, a 250C.
Quando começar a 
corar, vire a peça e 
regue com metade da 
cerveja.
Depois de 20 minu-
tos, diminua a tempe-
ratura do forno para 
200C.
Vire a carne, de vez 
em quando, e regue 
com mais cerveja, 
caso a carne esteja 
ressecada.
Cozinhe as batatas 
com a casca em água 
e sal.
Descasque-as e 
corte-as em rodelas 
grossas.
Em uma frigideira 
com o azeite, doure o 
bacon e a cebola.
Junte as batatas cozi-
das e salteie.
Disponha os joelhos 
de porco em uma tra-
vessa e sirva com as 
batatas.

Sopa de espinafre

1 ½ cubo de caldo de 
frango sem gordura 
para 2 litros de água/ 
1 maço de espinafre 
(só as folhas)/ 1 co-
lher (sopa) de farinha 
de trigo/ 1 xícara (chá) 
de leite desnatado/ 
Noz-moscada ralada 
a gosto/ Sal a gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Bata tudo no liquidifi-
cador e leve ao fogo 
por 20 minutos.
Após colocar no pra-
to, regue com um fio 
de azeite extravirgem.
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IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

1 xícara (chá) de óleo/1 xí-
cara (chá) de água/1 xíca-
ra (chá) de leite/2 colheres 
(sopa) de sal/1 kg de polvi-
lho doce
3 a 4 ovos/300g de queijo 
minas padrão ralado no ralo 
fino (3 xícaras de chá)/100g 
de queijo parmesão ralado 
no ralo fino (1 ½ xícara de 
chá)

Modo de preparoModo de preparo

Numa panela, coloque 1 
xícara (chá) de óleo, 1 xí-
cara (chá) de água, 1 xícara 
(chá) de leite e 2 colheres 
(sopa) de sal. Aqueça em 
fogo médio até ferver.
Em uma tigela, coloque 1 kg 
de polvilho doce, abra um 
buraco no meio do polvilho 
e despeje a mistura de leite 
fervente. Com uma colher, 
misture rapidamente o leite 
quente no polvilho até es-
caldar completamente.
Vá adicionando de 3 a 4 
ovos e misture. Junte 300 
g de queijo minas padrão e 
100 g de queijo parmesão 
ralados no ralo fino, e vá 
misturando até incorporar 
todos os ingredientes e a 
massa ficar lisa.
Com uma colher, pegue 
pequenas porções de mas-
sa, faça bolinhas e coloque 
numa assadeira.
Leve para assar em forno 
médio pré-aquecido a 200° 
C por cerca de 30 minutos 
ou até dourar. Retire do for-
no e sirva em seguida.

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

1kg de batata asterix/1kg 
de sal grosso/100g de pi-
menta do reino em grão/ale-
crim a gosto/200g de bacon 
fatiado/200ml de mostarda 
dijon/150ml de mel

Coloque uma panela com 
água para ferver. Quando 
entrar em ponto de ebu-
lição, coloque as batatas 
para cozinhar por aproxi-
madamente 15 minutos até 
que comecem a ficar ma-
cias. Escorra e coloque-as 
no forno a 160 graus pré-
-aquecido por aproximada-
mente 20 minutos, até que 
estejam bem macias e com 
a casca durinha.
Tire as batatas do forno, 
espere esfriar até que elas 
fiquem firmes e quebre-as 
com a mão de maneira rústi-
ca do tamanho que preferir. 
Frite em óleo a 180 graus 
até que fiquem douradas.
Bata no liquidificador o sal 
grosso e a pimenta do reino 
até virar pó e salpique nas 
batat
Para o molho, misture a 
mostarda dijon com o mel 
e adicione sal temperado a 
gosto. Para finalizar, colo-
que as batatas fritas no re-
cipiente desejado. Por cima, 
coloque o molho, o bacon 
frito e finalize com o alecrim.
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atos oficiais

Ingredientes

Batata recheada 
com frango

4 unidades de batata 
grandes 1 colher (sopa) 
de manteiga 1 dente de 
alho picado 200 gramas 
de peito de frango bem 
picado 1/2 colher (sopa) 
de limão (só a casca) ra-
lada 1 copo de requeijão 
cremoso 1 colher (sopa) 
de suco de limão 2 co-
lheres (sopa) de manje-
ricão picado • sal a gosto

Modo de preparo

Lave as batatas, faça 
um corte no sentido do 
comprimento e fure a 
casca em vários pontos.
Coloque-as num refra-
tário e leve ao micro-
-ondas em potência má-
xima por 10 minutos, até 
ficarem macias.
Em outro refratário, 
aqueça a manteiga no 
micro-ondas por 30 se-
gundos.
Junte o alho e o frango 
e leve ao forno por 6 mi-
nutos.
Misture na metade do 
tempo.
Tempere com sal e a 
casca de limão ralada.
Misture o requeijão com 
o suco de limão até en-
grossar.
Junte ao frango e adicio-
ne o manjericão picado.
Misture e recheie as ba-
tatas.

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

6 unidades de coxa de 
frango sem pele 2 xíca-
ras (chá) de farinha de 
rosca 2 colheres (sopa) 
de ervas secas (salsi-
nha, cebolinha, oréga-
no, manjericão) 1 colher 
(chá) de pimenta-do-
-reino amassada gros-
seiramente 3 unidades 
de gema de ovo • sal 
grosso a gosto

Misture a farinha de ros-
ca com as ervas secas, 
a pimenta e o sal gros-
so.
Passe as coxas nas ge-
mas batidas e envolva-
-as com a mistura de 
farinha.
Pressione com as mãos 
para grudar e formar 
uma crosta.
Asse em forno médio 
(170 ºC a 190 ºC), pre-
aquecido, por aproxima-
damente 30 minutos ou 
até dourar.
Dica: Para ficar mais 
picante, junte pimenta-
-calabresa em flocos na 
farinha de rosca.


