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Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ATOS OFICIAIS

Prefeitura Municipal de Iguaba Grande
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ATOS OFICIAIS

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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RC
PEIXEBOIP

PROCEDENCIA
IORUDIS

IMUNIZAÇÃOT
AREFCOURO

OVAECITER
CENASOBRIA

ROTANASI
AENVIOAS

AVISOSAND
HEATOTOT

RALPACAR
OÃRUDTSCIA
POLACAPROS

ESTRIDENTE

Torna
mais

resumido

Indicação
de (?), in-
formação
em vinhos

Iberê
Camargo:

pintou
"Solidão"

Objetivo
de campa-

nhas de
vacinação

Planeta
regente de
Aquário
(Astrol.)

Parte da
tainha

apreciada
na comida

Compro-
vadas

A motoris-
ta liberada
pela Lei

Seca
Período de
referência

para o
IPVA

Assim, em
espanhol

Serviço
dos

Correios

Andréia
Sadi, 

âncora do
"Estúdio i"

George 
(?), 

autora de
"Indiana"

Utensílio
velho e de

pouco
valor

Fazer
escolha

Miami (?),
time de

Kevin Love 
(NBA) 

A origem
do elétron

livre

Valente
(bras.
pop.)

Agência 
dos EUA de
filmes de 

espionagem
(?) e

contras: 
medidores
na decisão

(?) Cube,
ator dos

EUA
Possuir

Ríspida
(fig.)

Material
de selas

A Constituição brasi-
leira de 1937 (pop.)

Que tem som áspero

Orlando Teruz, pintor
Foi elevado a estado
brasileiro pelo Presi-
dente João Goulart 

(?) prévio,
direito tra-

balhista

Panorama
"(?) 66",
livro de
Caco

Barcellos

Auto das
festas

natalinas
comum no
Nordeste

Não dar (?): 
acontecer como era
previsto
(gíria)

Espécie de
bovino

Os sócios 
da empresa

Forma de
distinção dos catá-

logos de moda anual

Mamífero aquático herbívoro com
2 das 3 espécies en-
contradas
no Brasil

Autoridade
no filme de
faroeste

Pessoa símbolo 
de uma
época
(fig.)

Em boa (?): fisicamente bem
Ações da Igreja Católica pelo 
mundo voltadas a serviços 

como saúde e educação

Mamífero
andino
Tipo de

gola dupla

3/así — ice — uro. 4/heat — sand. 6/alpaca — polaca.

SUDOKU

Solução
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1 Preencha os 
espaços em branco 

com algarismos de 1 
a 9, de modo que cada 
número apareça apenas 
uma vez na linha.

2 O mesmo deve 
acontecer em cada 

coluna. Nenhum número 
pode ser repetido, e todos 
os números de 1 a 9 se 
encontram presentes.

Exemplo

3 Nos quadrados 
menores (3x3), 

a regra é a mesma: 
aparecem números de 1 a 
9, mas nenhum se repete.

B

B

A

A

AVISO DE ADIAMENTO SINE DIE 
PREGÃO ELETRÔNICO Nº 90006/2025

A Comissão de Pregão da Prefeitura Municipal de 
Iguaba Grande / RJ, através do Pregoeiro Oficial, 
comunica aos interessados o adiamento SINE 
DIE da licitação na modalidade Pregão Eletrônico 
nº 90006 / 2025 – Processo nº 33 / 2025, cujo o 
objeto trata se do Registro de Preços para futura e 
pretensa contratação de empresa para fornecimento 
de gêneros para atender aos alunos matriculados 
na rede municipal de ensino de Iguaba Grande, 
marcado inicialmente para o dia 04 / 08 / 2025, em 
atendimento à solicitação da Secretaria de Educação. 
Maiores informações sobre no que se diz respeito a 
este aviso através do Portal Transparência da PMIG: 
https://www.iguaba.rj.gov.br, na aba “transparência 
– licitações 14.133/21”; no endereço eletrônico 
www.bnc.org.br e no endereço eletrônico do Portal 
Nacional de Compras Públicas – PNCP. 

Iguaba Grande 01 de agosto de 2025

Hérique da Costa Correa
Pregoeiro

PROCESSO Nº 208 / 2025
MODALIDADE: Pregão Eletrônico Nº 90010 / 2025
OBJETO: Registro de Preços para futura e eventual 
aquisição de roçadeiras, peças de reposição e tela 
de proteção em atendimento a Secretaria de Serviços 
Públicos, do Município de Iguaba Grande/RJ”.
DATA DE ABERTURA: 18 / 08 / 2025            Hora: 10h          

PROCESSO Nº 2914 / 2024
MODALIDADE: Pregão Eletrônico Nº 90011 / 2025 

OBJETO: Registro de Preços para futura e pretensa 
contratação de empresa especializada para prestação 
de serviços de planejamento, desenvolvimento 
e elaboração de soluções detalhadas, incluindo 
levantamento de custos, para atender as necessidades 
especificas da Secretaria Municipal de Iguaba Grande/
RJ.
DATA DE ABERTURA: 19 / 08 / 2025            Hora: 10h          

PROCESSO Nº 236 / 2025
MODALIDADE: Pregão Eletrônico Nº 90012 / 2025 

OBJETO: Contratação de empresa especializada 

na execução de Serviço Móvel Pessoal (telefonia 
móvel) outorgada pela ANATEL, na modalidade pós-
pago, com solução de conectividade sem fio, área 
de registro em todo território nacional, com acesso 
à internet, correio eletrônico, por meio de aparelhos 
moveis fornecidos em regime de comodato, para 
a comunicação de voz, dados, via rede móvel, com 
tecnologia digital, para atender as necessidades da 
Secretaria de Assistência Social e Direitos Humanos.
DATA DE ABERTURA: 20 / 08 / 2025            Hora: 10h       
   
Os Editais e 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. 

Iguaba Grande, 01 de agosto de 2025.
Hérique da Costa Corrêa

Pregoeiroa                              

PORTARIA N.º 247 DE 01 DE AGOSTO DE 2025.

O PRESIDENTE DA CÂMARA MUNICIPAL DE NOVA 
IGUAÇU-RJ, USANDO DAS ATRIBUIÇÕES QUE LHE SÃO 
CONFERIDAS POR LEI, 

RESOLVE:

NOMEAR, tendo em vista a aprovação no concurso público 
da Câmara Municipal de Nova Iguaçu – RJ, rigorosamente na 
ordem de classificação, conforme o processo administrativo, 
n.º 002/2025-QE, NÍVEA DE SÁ SILVA BAPTISTA no cargo 
de Técnico Interprete e Tradutor de Libras, a contar da data 
da publicação.

           Nova Iguaçu, 01 de agosto de 2025. 

Marcio Luís Marques Guimarães 
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

ATOS OFICIAIS


