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WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
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CREPE DETAPIOCA
(CREPIOCA)
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1 ovo (é melhor tirar a pele

da gema)/1 colher de polvilho
doce (pode ser substituido
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FRANGO COM GENGIBRE,
SALSAO E MACA

Ingredientes

1 colher (sopa) de creme
vegetal doriana light/1/2
cebola picada/2 colhe-
res (cha) de gengibre
ralado/1/2 kg de filé de
frango cortado em cubos
médios/1/2 xicara (cha)
de vinho branco seco/1/2
xicara (cha) de agua/1/2
xicara (cha) de salsdo pi-
cado/1 maga verde gran-
de, com casca picada/1
xicara (cha) 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
agua.

Cozinhe em fogo médio
por 10 minutos ou até fi-
car macio.

Adicione o salsdo e a
magca.

Cozinhe por mais 5 minu-
tos, mexendo de vez em
quando.

Adicione a maionese
hellmann’s light e mistu-
re.

Sirva em seguida.

FRANGO XADREZ
Ingredientes

2 colheres (sopa) de
azeite de oliva/2 cebo-
las médias cortadas em
cubos/2 dentes de alho
esmagados/500 g de
file de frango sem pele
e cortado em cubos/sal
a gosto/1 pimentdo ver-
de cortado em cubos/1
pimentdo vermelho cor-
tado em cubos/1 pimen-
tdo amarelo cortado em
cubos/1 xicara (cha) de
cogumelos em conserva
cortados ao meio/1/4 xi-
cara de molho shoyu/1
colher (sopa) de maise-
na/1/2 xicara (cha) de
agua/2 colheres (sopa)
de amendoim torrado.

Modo de preparo

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 pimentdes e os co-
gumelos por 5 minutos.
Retire e despeje em outro
prato.

Ainda na mesma panela,
cologue 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 xicara, misture o
molho shoyu, a maisena e
a agua.

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.
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SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRACAO

PORTARIA N°: 0277/SEMAD/2022 DE 09 DE FEVEREIRO DE 2022.
Exonerar a pedido. a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do
art. 87, da Lei Organica Municipal, MARCELA SAAR ROCHA RAMOS, do cargo em

comissdo de Subprocurador, Simbolo SS, na Procuradoria Geral do Municipio.

PORTARIA N°: 0278/SEMAD/2022 DE 09 DE FEVEREIRO DE 2022.
Tornar sem efeito as PORTARIAS N°: 02765SEMAD/2022 e N°: 0276/SEMAD/2022
DE 08 DE FEVEREIRO DE 2022, publicadas no Jornal Hora H de 09/02/2022.

PORTARIA N°: 0269/SEMAD/2022 DE 08 DE FEVEREIRO DE 2022.

Exonerar, a contar de 05 de fevereiro de 2022, com fundamento do disposto no inci-
so V, do art.87, da Lei Organica Municipal, RENAN DIAS MONTEIRO, do cargo em
comissdo de Assessor Especial de Servigo, Simbolo DAS-8, na Secretaria Municipal
de Educacgéo.

REPUBLICADO POR TER SAIDO COM INCORREGAO

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA -

s 4ria Munici Administragsio
Matricula N° 60/70.971

SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS, PROJETOS. CAPTACAO DE RECUR-

SOS E CONVENIOS
EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0346/2021

CONTRATO N°: 012/SEMOCAP/2022

CONTRATANTE: MUNICIPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: RBV CONSTRUTORA LTDA.

OBJETO: EXECUGAO DE OBRA DE CONSTRUGAO DE PRACA, SITUADA NA
RUA ADOLFO DE OLIVEIRA, BAIRRO JARDIM PATRICIA, NO MUNICIPIO DE
BELFORD ROXO/RJ.

VALOR: R$ 418.218,12 (QUATROCENTOS E DEZOITO MIL, DUZENTOS E DE-
ZOITO REAIS E DOZE CENTAVOS).

PRAZO: 03 (TRES) MESES.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.15.451.039.1004

ELEMENTO DESPESA: 4.4.90.51.00.

NOTA DE EMPENHO: 1103

FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.

DATA DE ASSINATURA: 24 de JANEIRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretario Municipal de Obras, Projetos,

Captacéo de Recursos e Convénios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0327/2021

CONTRATO N°:014/SEMOCAP/2022

CONTRATANTE: MUNICIPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: CCS SERVIGOS E CONSTRUGOES LTDA.

OBJETO: CONTRATACAO DE EMPRESA PARA EXECUCAO DE OBRA DE RE-
FORMA DA ESCOLA MUNICIPAL YOLANDA COSTA DOS SANTOS, SITUADA NA
RUAALMERIO, N° 139, BAIRRO SUBLIME, NO MUNICIPIO DE BELFORD ROXO/
RJ.

VALOR: R$ 1.262.515,67 (UM MILHAO, DUZENTOS E SESSENTA E DOIS MIL,
QUINHENTOS E QUINZE REAIS E SESSENTA CENTAVOS).

PRAZO: 180 (CENTO E OITENTA) DIAS.

PROGRAMAS TRABALHO: 1.12361.049.1.001

ELEMENTO DESPESA: 3.3.90.39.00

NOTA DE EMPENHO: 78.

FUNDAMENTO: Lei 8.666/93.

DATA DE ASSINATURA: 08 de fevereiro de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretario Municipal de Obras, Projetos,

Captacéo de Recursos e Convénios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO ADMINISTRATIVO: 52/0325/2021

CONTRATO: 015/SEMOCAP/2022

CONTRATANTE: MUNICIPIO DE BELFORD ROXO.

CONTRATADA: JR PAIVA FREITAS EMPREENDIMENTOS LTDA.

OBJETO: CONTRATAGAO DE EMPRESA PARA EXECUCAO DE OBRAS DE
CONSTRUGAO DE PRACA, NA RUA NOSSA SENHORA DO CARMO NO BAIRRO
LOTE XV NO MUNICIPIO DE BELFORD ROXO/RJ.

VALOR: R$ 571.950,17 (QUINHENTOS E SETENTA E UM MIL, NOVECENTOS E
CINQUENTA REAIS E DEZESSETE CENTAVOS)

PRAZO: 03 (TRES) MESES.

PROGRAMA DE TRABALHO: 1.15.451.039.1004

NATUREZA DA DESPESA: 4.4.9051.00.

NOTA DE EMPENHO: 1100

FUNDAMENTO: Na Lei Federal n° 8.666/93 e no Decreto Municipal n® 4.570/2018.
DATA DA ASSINATURA: 03 de FEVEREIRO de 2022.

ODAIR DA CUNHA ALMEIDA
Secretario Municipal de Obras, Projetos,

Captacéo de Recursos e Convénios

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO: 52/0360/2021

CONTRATO N°: 011/SEMOCAP/2022
CONTRATANTE: MUNICIPIO DE BELFORD ROXO.
CONTRATADA: RBVY CONSTRUTORA LTDA.




