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BOLO DE FRUTAS

Ingredientes

4 filés de frango (1 peito)
2 colheres de sopa de
azeite

Y, colher de sopa de cur-
ry em pé

2 dentes de alho

Caldo de 2 limdes

Y4 xicara de agua

Sal a gosto

Vinagre para lavar o
frango (opcional)

Modo de preparo

Lave os filés de frango
com um pouco de vina-
gre e agua.

Depois, com um pano
limpo, seque bem os fi-
Iés.

Tempere cada filé com
sal a gosto.

Amasse os dentes de
alho.

Numa vasilha, misture o
caldo dos limdes, uma
colher de sopa de azei-
te, o curry em po e deixe
marinar em temperatura
ambiente por no minimo
15 minutos.

Leve ao fogo médio
numa frigideira antia-
derente, quando estiver
quente coloque uma co-
Iher de sopa de azeite,
espalhe na frigideira e
doure dois filés por vez
por 4 minutos cada lado.
Retire com uma pinga
e separe em um prato,
cubra com papel alumi-
nio.

Repita o processo com
0s outros dois filés.
Baixe o fogo e regue a
frigideira com agua e
com uma colher de pau,
raspe a panela por dois
minutos, acrescente
uma pitadinha de sal e
passe pela peneira.
Regue o0 molho em cima
do frango e sirva com
uma deliciosa salada
bem colorida com os le-
gumes de sua preferén-
cia.
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LEI N° 875 DE 12 DE JULHO DE 2023.

Dispde sobre as Diretrizes Orgamentarias para o Exercicio Fi-
nanceiro de 2024 e da outras providéncias.

A CAMARA MUNICIPAL DE PORTO REAL APROVA E EU SAN-
CIONO A SEGUINTE LEI:

Capitulo |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Ficam estabelecidas, em cumprimento ao disposto no § 2°
do art. 165 da Constituicdo Federal, de 05 de outubro de 1988;
no art. 4° da Lei Complementar Federal n° 101, de 4 de maio
de 2000; e nos artigos 62 e 95 da Lei Organica Municipal, as
diretrizes gerais que norteardo a elaboragédo do Orgamento do
Municipio para o Exercicio 2024, compreendendo:

| - as prioridades e metas da administragéo publica municipal;

II - a estrutura e organizagéo dos orcamentos;

Il - as diretrizes para a elaboragdo e execugéo dos orgamentos
do municipio e suas alteragdes;

IV - as disposicdes relativas a divida publica municipal;

V - as despesas com pessoal e encargos sociais;

VI - as politicas de aplicagdo financeira para o desenvolvimento
municipal;

VIl - as disposicOes sobre alteragdes na legislagao tributaria;
VIl — as disposigdes sobre transparéncia; e

IX - as disposigdes finais.

Capitulo Il
DAS PRIORIDADES E METAS DA ADMINISTRAGAO PUBLICA
MUNICIPAL

Art. 2° As metas e prioridades para o exercicio financeiro de 2024
estao especificadas no Anexo | da presente Lei, em conformida-
de com o Plano Plurianual (PPA), para o quadriénio 2022 a 2025,
em atencéo ao disposto no art. 2° §1° da Lei Complementar N°
89/2006, sdo compativeis com os objetivos e normas estabele-
cidas nesta Lei.

§ 1° - Os recursos previstos na Lei Orgcamentaria Anual de 2024
serao alocados de forma a assegurar o alcance das metas e prio-
ridades da administragédo publica estabelecidas nos anexos do
Plano Plurianual, ndo se constituindo, todavia, limitagdo a pro-
gramacéo das despesas.

§ 2° - Na elaboragao da proposta orgamentaria para 2024, o Po-
der Executivo podera adequar as metas e prioridades constantes
dos anexos desta Lei, a fim de compatibilizar a despesa orgada
a receita prevista, de forma a preservar o equilibrio das contas
publicas.

§ 3° - Durante o prazo de apreciagdo da proposta orgamentaria
pela Camara Municipal, caso surjam demandas e/ou situagdes
que exijam a intervencéo do poder publico, ou ainda, em razéo
de novos fatos ou informagdes que alterem substancialmente o
planejamento governamental, poderd o Poder Executivo fazer
adequagdes nos anexos desta Lei, conforme o disposto no §4°
do art. 98 da Lei Organica do Municipio.

Capitulo 1l
DA ESTRUTURA E ORGANIZACAO DOS ORCAMENTOS

Art. 3° O orgamento compreendera as receitas e despesas refer-
entes aos Poderes Legislativo e Executivo e seus Fundos, insti-
tuidos ou mantidos pelo Poder Publico Municipal.

Art. 4° Para efeito desta Lei, entende-se por:

| - categoria de programacao, a estrutura de classificagao utiliza-
da para identificar 6rgéos e unidades orgamentarias, programas
e projetos/atividade;

Il - unidade orgamentaria, o menor nivel da classificagéo insti-
tucional;

Il - érgdo orgamentario, o maior nivel da classificagdo institu-
cional, que tem por finalidade agrupar unidades orgamentarias;
IV - programa, o instrumento de organizagdo das a¢des gover-
namentais visando a concretizagdo dos objetivos pretendidos,
sendo mensurado por indicadores estabelecidos no Plano Plu-
rianual;

V - projeto, 0 menor nivel da categoria de programagcao, utilizado
para identificar a agdo governamental com inicio e término;

VI - atividade, o menor nivel da categoria de programagao, uti-
lizado para identificar a agdo governamental continua;

VII - produto, o bem ou o servigo resultante da agado orgamen-
taria;

VIII - unidade de medida, o instrumento utilizado para quantificar
e expressar as caracteristicas do produto;

IX - meta fisica, a quantidade estimada para o produto no
exercicio financeiro;

X - modalidade de aplicagéo, indica se os recursos seréo aplica-
dos diretamente pela unidade detentora do crédito orgamentario
ou indiretamente por outras esferas de governo ou outros entes
da Federagao ou entidades privadas.

§ 1° Cada programa identificard as agdes necessarias para
atingir os seus objetivos, especificando os respectivos valores
e, quando for o caso, o produto, a unidade de medida e a meta
fisica.

§ 2° A acdo orcamentaria, entendida como projeto/atividade,
deve identificar a fungdo e a subfungéo a qual se vincula, sendo
que:

| — a fungéo reflete a competéncia institucional do 6rgéo ou, no
caso de 6rgdo com mais de uma competéncia, aquela mais rela-
cionada com a agéo; e
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Art. 5° Os Orgamentos Fiscal e da Seguridade Social discrimi-
nardo a despesa por unidade orgamentaria, com suas categorias
de programacao detalhadas no menor nivel, com as suas dota-
¢Oes respectivas, especificando a Categoria Econdmica, o grupo
de Natureza da Despesa, a Modalidade de Aplicagéo e a Fonte
de Recursos.

§ 1° Os Grupos de Natureza de Despesa (GND) constituem
agregacao de elementos de despesa de mesmas caracteristicas
quanto ao objeto de gasto.

| - pessoal e encargos sociais (GND 1);

I - juros e encargos da divida (GND 2);

Il - outras despesas correntes (GND 3);

IV - investimentos (GND 4);

V - inversbes financeiras, incluidas as despesas referentes a
constituicdo ou ao aumento de capital de empresas (GND 5); e
VI - amortizagdo da divida (GND 6).

VIl - A Reserva de Contingéncia sera classificada no GND 9.

§ 2° A Modalidade de Aplicagdo (MA)destina-se a indicar se os
recursos serao aplicados:

| - diretamente, pela unidade detentora do crédito orgamentario
ou, em decorréncia de descentralizagéo de crédito orcamentario,
por outro érgao ou entidade integrante dos Orgcamentos Fiscal ou
da Seguridade Social;

Il - indiretamente, mediante transferéncia, por outras esferas de
governo, seus 6rgaos, fundos ou entidades ou por entidades
privadas, ou

Il - Transferéncias a Unido (MA 20);

IV - Transferéncias a Estados e ao Distrito Federal (MA 30);

V - Transferéncias a Instituicdes Privadas sem Fins Lucrativos
(MA 50);

VI - Aplicagdes Diretas (MA 90); e

VIl - Aplicagdo Direta Decorrente de Operagéo entre Orgaos,
Fundos e Entidades Integrantes dos Orgamentos Fiscal e da Se-
guridade Social (MA 91).

VIII - O empenho da despesa ndo podera ser realizado com mo-
dalidade de aplicagéo “a definir’ (MA 99).

Capitulo IV
DAS DIRETRIZES PARA A ELABORACAO E EXECUCAO DOS
ORGAMENTOS DO
MUNICIPIO E SUAS ALTERAGOES
Secédo |
Diretrizes Gerais

Art. 6° As propostas orgcamentarias do Poder Legislativo,
Administragdo Direta e Fundos Especiais, deveréo ser elabora-
das na forma e contetido estabelecido nesta Lei, em consonan-
cia com as disposi¢oes sobre a matéria, contidas na Lei Federal
n° 4.320, de 17 4de margo de 1964, na Lei Federal Complemen-
tarn® 101, de 4 de maio de 2000 - Lei de Responsabilidade Fiscal
(LRF) e na Lei Organica Municipal.

Art. 7° O projeto de Lei Orgamentaria Anual, conforme
estabelecido no § 5° do art. 165 da Constituicdo Federal, na Lei
Federal n® 4.320, de 1964, no art. 5° da LRF e no inciso Ill do
art. 98 da Lei Organica do municipio de Porto Real, sera encami-
nhado a Camara Municipal até 30 de setembro de 2023 e sera
composto de:

| - mensagem ao Poder Legislativo;

Il - projeto de lei; e

Il - quadros orgamentarios consolidados.

§ 1° Integrardo a consolidagéo dos quadros orgamentarios a que
se refere o inciso lll, deste artigo, os seguintes demonstrativos:

| - da receita e despesa do municipio segundo as categorias
econdmicas, isolada e conjuntamente, evidenciando o equilibrio
orcamentario, conforme Anexo | da Lei n°® 4.320, de 1964;

Il - do resumo da estimativa da receita total do municipio, por
categoria econdmica e rubrica;

Il - do resumo da receita do orgamento, por rubrica e fontes;

IV - da fixagédo da despesa pelas fungdes, segundo as categorias
econdmicas;

V - da fixagdo da despesa pelas categorias econdmicas, segun-
do as fungoes;

VI - da fixagdo da despesa pelas unidades orgamentarias, se-
gundo as categorias econdmicas;

VIl - da fixagdo da despesa pelas unidades orgamentarias, se-
gundo as fungdes;

VIII - as despesas, discriminadas na forma prevista no art. 5° e
nos demais dispositivos desta Lei;

§ 2° Os anexos da despesa previstos no inciso XI do § 1° do
caput deverao conter, no Projeto de Lei Orgamentaria, quadros-
sintese por 6rgdo e unidade orgamentaria, discriminando os va-
lores por fungao e fonte de recursos.

§ 3° Serdo disponibilizados na internet os quadros de detalha-
mento da despesa previstos inciso VIII do §1° do caput até 30
dias apds a sangdo da Lei Orgcamentaria Anual.

Art. 8° Os estudos para definicdo dos Orgcamentos da Receita
do Exercicio 2024 deverdo observar os efeitos da alteragao da
legislagao tributaria, incentivos fiscais autorizados, a inflagdo do
periodo, o crescimento econdmico, a ampliagéo da base de cal-
culo dos tributos, a sua evolugao nos ultimos trés exercicios e a
projecéo para os dois seguintes, de acordo como art. 12 da Lei
de Responsabilidade Fiscal - LRF.

Paragrafo Unico — Para fins de orientagdo da elaboragéo das
pecas orgamentarias serdo organizados quadros de receitas e
de despesas, tanto no Orgamento Fiscal quanto da Seguridade
Social

Prefeitura Municipal de Porto Real

resultado primario e nominal, o Poder Executivo, de forma pro-
porcional as suas dotagdes e observadas as fontes de recursos,
adotardo o mecanismo de limitagdo de empenhos e movimen-
tagdo financeira nos montantes necessarios, para as dotagdes
abaixo, de acordo com o art. 9° da Lei de Responsabilidade Fis-
cal - LRF:

| - projetos ou atividades vinculados a recursos oriundos de
transferéncias voluntarias;

Il - obras em geral, desde que ainda n&o iniciadas;

Il - dotacé@o para combustiveis, obras, servigos publicos e agri-
cultura; e

IV - dotagdo para material de consumo e outros servigos de ter-
ceiros das diversas atividades. Paragrafo Unico - Na avaliagéo
periddica do cumprimento das metas bimestrais de arrecadacgéo,
que visa determinar a preméncia em se adotar as medidas do
caput, sera considerado ainda o resultado financeiro apurado no
Balango Patrimonial do exercicio anterior, por fonte de recursos.

Art. 10 Constituem Riscos Fiscais capazes de afetar o equilibrio
das contas publicas do Municipio, aqueles constantes do anexo
préprio desta Lei, de acordo com o art. 4°, § 3° da Lei de Respon-
sabilidade Fiscal - LRF.

§ 1° Os riscos fiscais, caso se concretizem, serdo atendidos com
recursos da Reserva de Contingéncia e também, se houver, do
Excesso de Arrecadagdo e do Superavit Financeiro do exercicio
de 2023.

§ 2° Sendo estes recursos insuficientes, o Executivo Municipal
encaminhara Projeto de Lei a Camara Municipal, propondo
anulagado de recursos ordinarios alocados para outras dotagdes
néo comprometidas.

Art. 11 O Orgamento do Poder Executivo para o exercicio de
2024 destinara recursos para a Reserva de Contingéncia, até o
limite de 2,50% (dois e meio por cento) das Receitas Correntes
Liquidas previstas.

Paragrafo Unico - Os recursos da Reserva de Contingéncia serdo
destinados ao atendimento de passivos contingentes e outros
riscos e eventos fiscais imprevistos, obtencédo de resultado pri-
mario positivo se for o caso, e também para abertura de Créditos
Adicionais Suplementares conforme disposto na Portaria MPOG
n°42/1999, Art. 5° e Portaria STN n° 163/2001, Art. 8°, de acordo
com o Art. 5° Ill, «<b» da Lei de Responsabilidade Fiscal - LRF.

Art. 12 A proposta orgamentaria do municipio para 2024 devera
estar compativel com o Plano Plurianual, em observancia ao dis-
posto no art. 166 da Constituicdo e no caput do art. 5° da LRF, e
sera elaborada de acordo com as seguintes orientagbes gerais:
| - promover a efetiva integracéo entre os Poderes e diferentes
esferas de Governo;

Il - adotar agdes que visem a melhoria dos indicadores de edu-
cagao;

Il - investir em projetos que fomentem a melhoria da qualidade
da atencéo basica de salde;

IV - alavancar a vocagéo natural do municipio para o turismo;

V - potencializar boas opgdes de cultura, esporte e lazer;

VI - mapear, elaborar projetos e captar recursos para a melhoria
da infraestrutura urbana, construgdo de habitagdes de interesse
social e gestéo de riscos;

VIl - incentivar a preservagao do meio ambiente, com atencéo
especial a gestéo e destinagao final de residuos sélidos;

VIII - captar recursos que visem a implantagéo de projetos de
melhoria da gestao e mobilidade urbana;

IX - ampliar as agdes de atengdo a populagdo em situagéo de
vulnerabilidade, qualificando as equipes envolvidas;

X - garantir a transparéncia, por meio da divulgagéo de informa-
¢Oes sobre a execugdo orgamentaria e financeira;

XI - ampliar a oferta de servigos e politicas sociais publicas volta-
das para a protegao a infancia e a juventude;

Xl - potencializar agbes de retomada econémica do municipio
considerando o contexto socio econdmico provocado pela pan-
demia do COVID-19;

XIlI - fortalecer a estrutura, a coleta de dados e o gerenciamento
dos recursos e ativos para transformacao digital.

Art. 13 A Lei Orgcamentaria podera conter autorizagdo para
contratagéo de operagdo de crédito, ainda que por antecipagao
de receita, e para abertura de créditos suplementares, observa-
do o disposto no inciso Il do art. 167 da Constituicdo Federal, na
LRF e na Lei Federal n® 4.320, de 1964.

Art. 14 A avaliagdo e o acompanhamento da gestdo orgamen-
taria, financeira e patrimonial, de que trata o § 3° do art. 50 da
LRF, serdo desenvolvidos de forma a apurar os gastos dos ser-
vicos.

Paragrafo Unico - Os gastos serdo apurados por meio das op-
eragdes orcamentarias, tomando-se por base as metas fisicas
previstas e as metas fisicas realizadas e apuradas ao final do
exercicio.

Art. 15 O Chefe do Poder Executivo Municipal estabelecera até
30 (trinta) dias apds a publicagdo da Lei Orcamentaria Anual, a
programacao financeira das receitas e despesas e o cronograma
de execugao mensal ou bimestral para as Unidades Gestoras, se
for o caso, de acordo com o art. 8° da Lei de Responsabilidade
Fiscal - LRF.

Art. 16 — Os recursos do Poder Legislativo serdo de 7% (sete
por cento) relativos ao somatério da receita tributaria, das trans-
feréncias previstas nos artigos 153, 158 e 159 da Constituicdo
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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

Sal/Pao italiano.

Modo de preparo

Limpar o lombo do eventual
excesso de gordura, tempe-
ra-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 liquido ndo 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 colocaras 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 CARNICA

Ingredientes

200 g de bife de contrafilet ou
alcatra/4 colheres de sopa de
6leo/2 colheres de sopa de ex-
trato de tomate

2 colheres de cha de alecrim/
Orégano a gosto/Sal a gosto/1
colher de manteiga.

Modo de preparo

Tempere o bife com sal.

Em uma frigideira funda (ain-
da sem fogo), ponha o bife e
despeje o 6leo 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 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-
co.

QUENTAO DE VINHO
Ingredientes

2 | de vinho tinto suave/1
copo de agua 200 ml/Meio
copo de cachaga/1 1/2 copo
de agucar/2 pauzinhos de ca-
nela/12 cravos (ou a gosto)/8
rodelinhas de gengibre (ou a
gosto).

Modo de preparo

Misture todos os ingredientes
ao fogo em uma panela.
Depois que levantar fervura,
deixe por mais 10 minutos.
Esta pronto é s servir.
Tomar a bebida quente.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

R

B
i A
¥

iy =N
rior, conforme previsto no artigo 29-A, inciso Il, da Constituigao
da Republica, com a nova redagéo dada pela Emenda Constitu-
cional n° 58/2009.

§ 1°- Para estabelecer na Lei Orgamentaria Anual o volume de
recursos do Poder Legislativo para o exercicio de 2024, sera
considerada a receita efetivamente realizada no periodo de ja-
neiro a abril do exercicio financeiro de 2023 e a previsdo de
realizagdo de receita para os meses de maio a dezembro do
mesmo exercicio, elaborada pelo Poder Executivo.

§ 2°- O montante do recurso destinado a Camara Municipal sera
revisto em fevereiro de 2024, tendo como base o Comparativo
da Receita Orgada com a receita arrecadada no exercicio de
2023, sendo a diferenga apurada dividida nos 11 (onze) meses
subsequentes (fevereiro a dezembro de 2024), de forma que o
Poder Legislativo Municipal receba exatamente os 7% (sete por
cento) do valor arrecadado pelo Municipio no exercicio de 2023,
ressalvando as devidas dedugdes legais.

Art. 17 - O Poder Executivo podera encaminhar mensagem ao
Poder Legislativo para propor modificagdo nos projetos de lei
relativos ao Plano Plurianual, as Diretrizes Orgamentarias, ao
Orgamento Anual e aos Créditos Adicionais enquanto néo ini-
ciada a votagdo, no tocante as partes cuja alteragao é proposta.

Art. 18 A elaboragado do projeto, a aprovagao e a execugao da
Lei Orgamentaria Anual de 2024 dever&o levar em conta a ob-
tengao da meta de resultado primario, discriminado no Anexo de
Metas Fiscais, e ser realizadas de modo a evidenciar a transpar-
éncia da gestao fiscal.

Art. 19 Os Projetos e Atividades priorizados na Lei Orgamenta-
ria com dotagdes vinculadas e fontes de recursos oriundos de
transferéncias voluntarias, operagdes de crédito, alienagdo de
bens e outras extraordinarias, s6 serdo executados e utilizados,
exclusivamente, se ocorrer ou estiver garantido o seu ingresso
no fluxo de caixa, respeitado ainda o montante ingressado ou
garantido de acordo com o art. 8°, paragrafo unico e art. 50, | da
Lei de Responsabilidade Fiscal - LRF.

Art. 20 A renuncia de receita estimada para o Exercicio de 2024,
constante do Anexo de Metas Fiscais — Demonstrativo VIl desta
Lei, sera considerada para efeito de calculo do orgamento da
receita, de acordo com o art. 4°, § 2° V da Lei de Responsabili-
dade Fiscal - LRF.

Art. 21 Na aplicagdo de lei que conceder ou ampliar incentivo,
isengdo ou beneficio de natureza tributaria ou financeira dever-
-se-a observar a devida anulagéo de despesas em valor equiva-
lente caso produza impacto financeiro no mesmo exercicio, res-
peitadas as disposi¢des do art. 14 da Lei Complementar n® 101,
de 2000, sendo proibida a anulagéo de despesas destinadas as
fungdes Educagdo, Saude, Previdéncia Social, Assisténcia So-
cial e Direitos da Cidadania.

Art. 22 Os procedimentos administrativos de estimativa do im-
pacto orgamentario-financeiro e declaragdo do ordenador da
despesa de que trata o art. 16, itens | e Il da Lei de Responsabili-
dade Fiscal - LRF deverao ser inseridos no processo que abriga

os autos da licitagdo ou sua dispensal/inexigibilidade.

Art. 23 As obras em andamento e a conservagao do patriménio
publico terdo prioridade sobre projetos novos na alocagdo de
recursos orgamentarios, salvo projetos programados com recur-
sos de transferéncia voluntaria e operagao de crédito, de acordo
com o Art. 45 da Lei de Responsabilidade Fiscal - LRF.

Art. 24 As despesas de competéncia de outros entes da federa-
¢ao s6 serdo assumidas pela Administragdo Municipal quando
firmados convénios, acordos ou ajustes e previstos recursos na
Lei Orgamentaria, de acordo com o Art. 62 da Lei de Responsa-
bilidade Fiscal - LRF.

Art. 25 A previsdo das Receitas e a fixagado das Despesas serdo
orgadas para 2024 a pregos correntes.

Art. 26 A Lei Orgamentaria Anual de 2024 podera conter autori-
zagao para abertura de créditos adicionais suplementares, até o
limite de 30% (trinta por cento) do Or¢gamento total do municipio.

Art. 27 A origem e a aplicagao dos recursos obtidos com a alien-
acao de ativos, de acordo com o inciso Ill do § 2° do art. 4°
da LRF, estao explicitadas no Anexo de Metas Fiscais, no de-
monstrativo de Origem e Aplicagdo dos Recursos Obtidos com
a Alienagéo de Ativos.

Art. 28 A Lei Orgamentaria Anual contera dispositivos para ad-
equar a despesa a receita, em fungao dos efeitos econémicos
que decorram de:

| - realizagéo de receitas néo previstas;

Il - disposigdes legais a nivel federal, estadual ou municipal que
impactem de forma desigual as receitas previstas e as despesas
fixadas;

Il - adequagao na estrutura do Poder Executivo, desde que sem
aumento de despesa.

Paragrafo unico. A adequagao da despesa a receita, de que
trata o caput deste artigo, decorrente de qualquer das situagdes
previstas nos incisos |, Il e lll, implicara a revisdo das metas e
prioridades para o exercicio de 2024, da qual sera dada a devida
publicidade.

Art. 29 Todas as receitas e despesas realizadas pelos 6rgaos,
entidades e fundos integrantes do orgamento fiscal e da seguri-
dade social, dos Poderes Executivo e Legislativo, inclusive as
receitas proprias, terdo sua execugao orgamentaria e financeira
registrada no més em que ocorrerem os respectivos eventos.

Art. 30 O Projeto de Lei Orgamentaria Anual atualizara a esti-
mativa da margem de expanséo das despesas obrigatérias de
carater continuado para 2024, que compreende os gastos com
pessoal e encargos sociais, servigo da divida e custeio de ma-
nutengdo dos 6rgaos municipais.
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Art. 31 Fica o Poder Executivo autorizado a:

| - incluir, excluir, alterar e transferir agdes, desde que nao re-
sultem no desequilibrio entre receita e despesa;

Il - transpor, remanejar, transferir ou utilizar, total ou parcial-
mente, as dotagbes or¢camentarias aprovadas na Lei Orga-
mentdaria e em créditos adicionais, em decorréncia da extingao,
transformagao, transferéncia, incorporagdo ou desmembra-
mento de 6rgaos e entidades, bem como de alteragdes de suas
competéncias ou atribuigdes, mantida a estrutura programatica,
inclusive os titulos e metas, assim como o respectivo detalha-
mento por grupos de natureza de despesa, fontes de recursos e
modalidades de aplicagéo.

Il - promover ajustes na codificagdo orgamentaria, decorrentes
da necessidade de adequagéo a classificagdo vigente, desde
que ndo impliquem em mudanga de valores e finalidade da pro-
gramacao;

IV - alterar titulos e codigos das agdes, desde que constatado
erro de ordem técnica ou legal;

§ 1° A transposigdo, a transferéncia ou o remanejamento
mencionado no inciso |l do caput ndo podera resultar em alter-
acao dos valores globais aprovados na LOA 2024 ou em crédi-
tos adicionais, podendo haver, excepcionalmente, adequagao
da classificagao funcional.

§ 2° As classificagbes das dotagbes previstas no art. 5°, no
que tange as fontes de recursos, poderéo ser alteradas por ato
préprio, de acordo com as necessidades de execugéo, mantido
o valor total da agdo orgamentaria e observadas as vinculagoes
previstas na legislagédo, para os identificadores de resultado
primario e para as esferas orgamentarias.

§ 3° As alteragdes de modalidade de aplicagdo e elemento de
despesa no ambito do mesmo projeto/atividade serdo realizadas
diretamente no sistema por meio de solicitagdo a Secretaria Mu-
nicipal de Fazenda, Receita e Planejamento, ndo computando
para o teto de alteragbes orgamentarias a ser definido no Projeto
de Lei Orgamentaria Anual.

Art. 32 Os projetos de lei relativos a créditos suplementares e
especiais serdo encaminhados pelo Poder Executivo a Camara
Municipal de Porto Real em meio magnético.

§ 1° Acompanharéo os projetos de lei concernentes a créditos
especiais exposi¢gdes de motivos circunstanciadas que os jus-
tifiquem.

§ 2° Os créditos especiais aprovados pela Camara Municipal de
Porto Real, seréo considerados automaticamente abertos com a
sangao e publicagdo da respectiva Lei.

Art. 33 O detalhamento da Lei Orgamentaria, bem como os
créditos adicionais, relativos ao Poder Legislativo, sera autor-
izado, no seu ambito, mediante Resolugdo do Presidente da
Camara.

Art. 34 Os recursos correspondentes as dotagbes orgamen-
tarias, compreendidos os créditos suplementares, destinados
ao 6rgao do Poder Legislativo, serdo entregues até o dia 20 de
cada més, na forma do disposto no artigo 168, da Constituicao
Federal.

Art. 35 A Lei Orgamentaria somente incluira dotagdes para o
pagamento de precatdrios cujos processos contenham certidao
de transito em julgado da decisdo exequenda e pelo menos um
dos seguintes documentos:

| - certidao de transito em julgado dos embargos a execugéo; e
I - certiddo de que néo tenham sido opostos embargos ou qual-
quer impugnacgao aos respectivos calculos.

Art. 36 As propostas de atos que resultem em criagdo ou au-
mento de despesa obrigatéria de carater continuado, entendida
aquela que constitua ou venha a se constituir em obrigagao legal
do municipio, deverao, previamente, ser encaminhadas a Con-
troladoria Geral do municipio e Secretaria Municipal de Fazenda,
Receita e Planejamento, para que se manifestem sobre equili-
brio e adequagao orgamentaria e financeira, respectivamente.

Art. 37 Todos os atos e fatos relativos a pagamento ou trans-
feréncia de recursos financeiros para entidade privada contera,
obrigatoriamente, referéncia ao Programa de Trabalho corre-
spondente ao respectivo crédito orgamentario.

Secao Il
Da Limitagdo Orgamentaria e Financeira

Art. 38 Alimitagdo de empenho e movimentagao financeira, para
atingir as metas fiscais previstas, se necessaria, observara a re-
alizagao da receita, segundo a fonte de recursos, e 0 montante
de despesas autorizadas, inclusive os créditos adicionais da Ad-
ministragéo Direta, Indireta e Fundacional do municipio.

§ 1° Nao serdo objetos de limitagdo de empenho as despesas
relativas a:

| - obrigagbes constitucionais e legais do municipio, inclusive
aquelas destinadas ao pagamento dos encargos da divida
publica; e

Il - as dotagdes custeadas com recursos de doagdes, convénios
e operagOes especiais, bem como os recursos para agdes no
ambito do SUS, SUAS e FUNDEB.

§ 2° Na hipdtese da ocorréncia do disposto no caput deste
artigo, o Poder Executivo comunicara ao Poder Legislativo o
montante que lhe cabera na limitagdo do empenho e da movi-
mentagao financeira, acompanhado de memoria de calculo e da
justificativa do ato.

Secao IV
Vedacgoes

Art. 39 E vedada a inclusdo na lei orgamentaria e em seus crédi-
tos adicionais, de dotacdes:

| - a titulo de subvengdes sociais;

II - a titulo de “auxilios” para entidades privada;

Ill - para a realizagdo de transferéncia financeira a outro ente
da federagao;

IV - para diretamente cobrir necessidades de pessoas fisicas;

V - para clubes e associagdes dos servidores ou quaisquer en-
tidades congéneres, vinculadas a quaisquer recursos do muni-
cipio, inclusive das receitas proprias das entidades e empresas
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do patriménio publico, conforme disposto no art. 45 da LRF.

§ 1° Excetuam-se do disposto no inciso | do caput as subvengdes
sociais destinadas a entidades privadas sem fins lucrativos, de
atividades de natureza continuada, que preencham uma das se-
guintes condigdes:

| - prestam atendimento direto ao publico, de forma gratuita, nas
areas de assisténcia social, salde, educagao, esporte, cultura
ou civismo;

I - realizam atividades de natureza continuada;

Ill - tenham sido declaradas por lei como sendo de utilidade
publica.

§ 2° Para habilitar-se ao recebimento de subvengdes sociais, a
entidade privada sem fins lucrativos devera apresentar declara-
¢ao de regular funcionamento, por, no minimo, uma autoridade
local, e comprovante da regularidade do mandato de sua dire-
toria.

§ 3° Excetuam-se do disposto no inciso Il do caput os auxilios
para entidades privadas sem fins lucrativos e desde que sejam:
| - de atendimento direto e gratuito ao publico, voltadas para as
acdes relativas ao ensino, saude, cultura, assisténcia social e de
protegdo ao meio ambiente;

II - associagdes ou consorcios intermunicipais, constituidos ex-
clusivamente por entes publicos, legalmente instituidos e signa-
tarios de contrato de gestdo com a administragédo publica munic-
ipal, e que participem da execugéo de programas municipais; e
I - destinadas aos programas de desenvolvimento industrial.

§ 4° Excetuam-se do disposto no inciso Ill do caput as
transferéncias que envolvam claramente o atendimento de inter-
esses locais, observadas as exigéncias do art. 25 da LRF.

§ 5° Excetuam-se do disposto no inciso IV do caput os casos
que atendam as exigéncias do art. 26 da LRF e sejam obser-
vadas as condigdes definidas em lei especifica.

§ 6° As normas do inciso IV do caput deste artigo ndo se aplicam
a ajuda a pessoas fisicas custeadas pelos recursos do Sistema
Unico de Saude.

§ 7° Excetuam-se do disposto no inciso V do caput os casos em
que os recursos venham a ser destinados a creches e institu-
icoes para o atendimento pré-escolar, do idoso e dos portadores
de deficiéncia e vitimas de epidemias, projetos ambientais, pro-
jetos sociais e programa médico de familia.

Art. 40 A execugao das agoes de que tratam os § 1°e § 3° do art.
31 desta Lei fica dispensada de autorizagdo em lei especifica
exigida pelo caput do art. 26 da LRF.

Art. 41 A destinagao de recursos para entidades privadas, a ti-
tulo de contribuigdes, nos termos do art. 12, §§ 2° e 6°, da Lei
n° 4.320, de 1964, fica condicionada a autorizagao por lei es-
pecifica.

Art. 42 As transferéncias de recursos as entidades previstas nos
§ 1°e § 3°do art. 31, desta Lei, além de observar o conjunto das
disposicdes legais aplicaveis a transferéncia de recursos para
o setor privado, deverao ser precedidas da aprovagao de plano
de trabalho e da celebragédo de convénio, ajuste ou congénere,
devendo ser observadas na elaboragéo de tais instrumentos as
exigéncias do art. 116 da Lei Federal n° 8.666, de 21 de junho
de 1993.

§ 1° Compete ao Orgdo concedente, 0 acompanhamento da
realizagé@o do plano de trabalho executado com recursos trans-
feridos pelo municipio.

§ 2° E vedada a celebragdo de convénio com entidade em
situagao irregular com o municipio, em decorréncia de transfer-
éncia feita anteriormente.

§ 3° Excetuam-se do cumprimento dos dispositivos legais a que
se refere o caput deste artigo, caixas escolares da rede publica
municipal de ensino que receberam recursos diretamente do
Governo Federal por meio do PDDE - Programa Dinheiro Direto

na Escola.
Capitulo V
DAS DISPOSICOES RELATIVAS A DiVIDA PUBLICA MUNICI-
PAL

Art. 43 As despesas com o refinanciamento da divida publica
municipal ser&o incluidas na Lei Orgamentaria, em seus anexos,
e nos créditos adicionais separadamente das demais despesas
com o servigo da divida.

Art. 44 A Lei Orgamentaria podera autorizar a realizagdo de
Operagdes de Crédito, visando atender as Despesas de Capital,
observado o limite de endividamento, na forma estabelecida nos
artigos 30, 31 e 32 da Lei de Responsabilidade Fiscal — LRF, nas
seguintes modalidades:

| — Empréstimos — operagdes realizadas sem destinagéo especi-
fica ou vinculo a comprovagao da aplicagdo dos recursos, como
empréstimos de capital de giro e os empréstimos pessoais;

Il - Titulos Descontados — sao operagdes de desconto de titulos;
Ill = Financiamentos — s&o as operagdes realizadas com desti-
nagéo especifica, vinculadas a comprovagéo da aplicagdo dos
recursos, cComo maquinas e equipamentos, bens de consumo
duravel, rurais e imobiliarios.

Art. 45 Ultrapassado o limite de endividamento definido na legis-
lagéo pertinente e enquanto perdurar o excesso, o Poder Execu-
tivo obtera resultado primario necessario através da limitagao de
empenho e movimentagéo financeira, de acordo com o art. 31, §
1°, Il da Lei de Responsabilidade Fiscal - LRF.

Art. 46 A Lei Orgamentaria podera incluir, na composigao da Re-
ceita Total do Municipio, recursos provenientes de Operagdes
de Crédito, especificadas no artigo anterior, respeitados os limi-
tes estabelecidos no Art. 167, Ill, da Constituicdo Federal.

Art. 47 A Lei Orgamentaria podera autorizar a realizagdo de
Operagdes de Crédito por antecipagédo de receita, desde que
observado disposto no Art. 38, da Lei Complementar n° 101, de
04 de maio de 2000.

Art. 48 As prorrogagdes e composigdes de dividas decorrentes
de empréstimos, financiamentos e refinanciamentos concedidos
com recursos dos Orgamentos Fiscal e da Seguridade Social
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Receitas Hora H

JOELHO DEPORCO NA
CERVEJA

Ingredientes

1 joelho de porco de
1kg/ Sal a gosto/ Pi-
menta do reino a gos-
to/ 1 colher (chaO de
cominho em graos/
500m| 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

Modo de preparo

Faca alguns cortes na
pele do joelho de por-
Cco.

Escalde a peca em
agua fervente e pol-
vilhe-a com o sal, a
pimenta e o cominho.
Coloque-a em uma
travessa refrataria e
leve ao forno prea-
quecido, a 250C.
Quando comecgar a
corar, vire a peca e
regue com metade da
cerveja.

Depois de 20 minu-
tos, diminua a tempe-
ratura do forno para
200cC.

Vire a carne, de vez
em quando, e regue
com mais cerveja,
caso a carne esteja
ressecada.

Cozinhe as batatas
com a casca em agua
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

Ingredientes

1 2 cubo de caldo de
frango sem gordura
para 2 litros de agua/
1 maco de espinafre
(s6 as folhas)/ 1 co-
Iher (sopa) de farinha
de trigo/ 1 xicara (cha)
de leite desnatado/
Noz-moscada ralada
a gosto/ Sal a gosto

Modo de preparo

Bata tudo no liquidifi-
cador e leve ao fogo
por 20 minutos.

Apobs colocar no pra-
to, regue com um fio
de azeite extravirgem.
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DAS DESPESAS COM PESSOAL E ENCARGOS SOCIAIS

Art. 49 A despesa com pessoal e encargos sociais, constante da
proposta orgamentaria para 2024, devera observar o disposto
no art. 29-A da Constituicdo Federal e nos arts. 20 e 71 da LRF.
§ 1° No calculo do limite deverao ser considerados os eventuais
acréscimos legais, alteragdes de planos de carreira, admissdes
para preenchimento de cargos e revisdo geral da remuneracédo
dos servidores publicos do municipio.

§ 2° No caso de extrapolagéo dos limites, o Poder Executivo
devera proceder ao disposto nos incisos | e |l do § 3° do art. 169
da Constituicdo Federal e nos artigos 22 e 23 da LRF.

§ 3° Nao constituem despesas com pessoal e encargos
sociais as relativas ao pagamento de assisténcia pré-escolar
de dependentes de servidores e de empregados publicos,
saude suplementar de servidores, empregados publicos e seus
dependentes, diarias, auxilios alimentagao ou refeicdo, moradia
e transporte de qualquer natureza.

Art. 50 Para atendimento ao disposto no inciso Il do § 1° do art.
169 da Constituigdo Federal, observado o inciso | do mesmo
paragrafo, fica autorizada a concesséo de quaisquer vantagens,
aumentos de remuneragéo, criagdo de cargos, empregos e fun-
¢oes, alteragbes de estrutura de carreiras, bem como admissdes
ou contratagdes a qualquer titulo, de pessoal, observado o dis-
posto no art. 71 da LRF.

Art. 51 Os projetos de lei relacionados a aumento de gastos com
pessoal e encargos sociais deverao ser acompanhados de:

| - premissas e metodologia de calculo utilizadas, conforme esta-
belece o art. 17 da LRF;

Il - demonstrativo do impacto da despesa, referido no art. 20 da
LRF, destacando ativos, inativos e pensionistas; e

Il - manifestagdo da Secretaria Municipal da Fazenda, Receita e
Planejamento, sobre o impacto orgamentario e financeiro.
Paragrafo unico. Excetua-se do disposto neste artigo a transfor-
magcao de cargos que, justificadamente, ndo implique aumento
de despesa.

Art. 52 Nos casos de necessidade temporaria, de excepcional
interesse publico, devidamente justificado pela autoridade com-
petente, a Administragdo Municipal podera autorizar a realiza-
¢ao de horas extras pelos servidores, quando as despesas com
pessoal ndo excederem a 95% (noventa e cinco por cento) do
limite estabelecido no Art. 20, IIl da Lei de Responsabilidade Fis-
cal - LRF, de acordo com o Art. 22, paragrafo unico, V da Lei de
Responsabilidade Fiscal - LRF.

Art. 53 O Executivo Municipal adotara as seguintes medidas
para reduzir as despesas com pessoal, caso elas ultrapassem
os limites conforme disposto nos artigos 19 e 20 da Lei de Res-
ponsabilidade Fiscal -LRF:

| - eliminagdo de vantagens concedidas a servidores;

Il - eliminagdo das despesas com horas-extras;

Il - exoneracgao de servidores ocupantes de cargo em comissao;
IV - demisséao de servidores admitidos em carater temporario

Capitulo VII
DAS POLITICAS DE APLICAGAO FINANCEIRA PARA O DE-
SENVOLVIMENTO
MUNICIPAL

Art. 54 A aplicagao de recursos para o desenvolvimento do mu-
nicipio dara prioridade as agdes e diretrizes que:

| - permitam o acesso da populacéo de baixa renda ao conjunto
de bens e servigos socialmente prioritarios;

Il - atendam as micro, pequenas e médias empresas, bem como
aos pequenos e médios produtores e suas cooperativas;

Il - atendam a projetos sociais, de infraestrutura econdmica e de
habitagéo popular;

IV - objetivem o desenvolvimento econémico-social do municipio
e impliquem na distribuicéo de renda e geracdo de empregos;
V - atendam a projetos destinados a defesa, preservagéo e recu-
peragao do meio ambiente.

VI - constituam politicas publicas voltadas para criangas e ado-
lescentes;

VII - promovam a defesa de grupos socialmente vulneraveis;
VIII - atendam a projetos na promocéo da melhoria da qualidade
da educacéo;

IX - garantam atendimento agil e de qualidade aos servigos de
saude.

Capitulo VIII
DAS DISPOSIGCOES SOBRE ALTERAGOES NA LEGISLACAO
TRIBUTARIA

Art. 55 A gestéo tributaria e financeira do municipio visa:

| - aumentar a produtividade na arrecadagao dos tributos prépri-
0s;

Il - propiciar nivel adequado de facilitagdo aos contribuintes nas
relagdes com a Fazenda Municipal;

Il - integrar os sistemas informatizados de controle de arrecada-
¢ao, conciliagdo bancaria e atendimento ao contribuinte;

IV — otimizar e manter os sistemas de avaliagdo e controle de
despesa e das contas bancarias.

Art. 56 A estimativa da Receita que constara do Projeto de Lei
Orgamentaria para o exercicio de 2024, podera contemplar me-
didas de aperfeicoamento da administragédo dos tributos munici-
pais, com vistas a expansao de base de tributagdo e consequen-
te aumento das receitas préprias.

§ 1° Com o objetivo de estimular o desenvolvimento econémico
e cultural do municipio, o Poder Executivo podera encaminhar
projetos de lei de incentivos ou beneficios de natureza tributaria,
bem como conceder beneficios com base nas Leis ja existentes.
§ 2° A concessdo ou ampliagdo de incentivo ou beneficio de
natureza tributaria da qual decorra renuncia de receita na forma
do Art. 14, da Lei de Responsabilidade Fiscal, ndo podera
comprometer a meta de Resultado Primario estabelecida nesta
lei.

§ 3° O beneficiario incentivado devera estar adimplente com
todas as obrigagdes de natureza tributaria, previdenciaria e de
contribuigdes sociais, no ambito Federal, Estadual e Municipal,
e adequado as normas de controle e de preservagdo ambiental.
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de Lei Orgcamentaria Anual a Camara Municipal podera ser
identificada, discriminando se as despesas cuja execugdo
ficara condicionada a aprovagdo das respectivas alteragoes
legislativas.

Capitulo IX
DAS DISPOSICOES SOBRE TRANSPARENCIA

Art. 57 O Poder Executivo, para fins de transparéncia da gestéo
fiscal e em observancia ao principio da publicidade, tornara dis-
poniveis no Portal da Transparéncia de Porto Real, para acesso
de toda a sociedade, no minimo, as seguintes informagdes res-
peitando o disposto no artigo 48 da LRF:

| - os Planos, Orgamentos e Lei de Diretrizes Orgamentaria;

Il - as Prestagdes de Contas e respectivos Pareceres Prévios;
Il - o Relatério Resumido da Execugdo Orgamentaria; e

IV - o Relatério de Gestéo Fiscal;

V - Quanto a despesa: todos os atos praticados pelas unidades
gestoras no decorrer da execugao da despesa, no momento de
sua realizagdo, com a disponibilizacdo minima dos dados refer-
entes ao nimero do correspondente processo, ao bem fornecido
ou ao servigo prestado, a pessoa fisica ou juridica beneficiaria
do pagamento e, quando for o caso, ao procedimento licitatério
realizado;

VI - Quanto a receita: o langamento e o recebimento de toda
a receita das unidades gestoras, inclusive referente a recursos
extraordinarios.

Capitulo X
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 58 Sao vedados quaisquer procedimentos pelos
ordenadores de despesas que viabilizem a execugéo de despe-
sas sem a comprovada e suficiente disponibilidade de dotagédo
orgamentaria.

Art. 59 Fica o Poder Executivo autorizado a contribuir para o cus-
teio de despesas de competéncia de outros entes da Federagao,
inclusive instituigdes publicas vinculadas a Unido, ao Estado ou
a outro municipio, desde que compativeis com os programas
constantes da Lei Orgamentaria Anual, mediante, convénio,
ajuste ou congénere.

Art. 60 O Executivo Municipal enviara a proposta orgamentaria
a Camara Municipal no prazo estabelecido na Lei Organica do
Municipio, que a apreciara e a devolvera para sangéo até o en-
cerramento do periodo legislativo anual.

§ 1° A Camara Municipal ndo entrara em recesso enquanto nao
cumprir o disposto no “caput” deste artigo.

§ 2° Se o projeto de Lei Orgamentaria Anual ndo for encaminhado
a sangao até o inicio do exercicio financeiro de 2024, fica o Exe-
cutivo Municipal autorizado a executar a proposta orgamentaria
na forma do exercicio anterior, até a sangéo da respectiva Lei
Orgamentaria Anual.

Art. 61 As emendas ao Projeto de Lei Orcamentaria Anual so-
mente poderao ser aprovadas caso:

| — sejam compativeis com o Plano Plurianual e com a Lei de
Diretrizes Orgamentarias;

Il — indiqguem recursos necessarios, admitidos apenas os prove-
nientes de anulagao de despesas, excluidos os que incidam so-
bre dotagbes para pessoal e seus encargos, e sobre 0s servigos
da divida, e verbas vinculadas a saude e a educagao;

Ill — ndo impliguem em transferéncias de recursos vinculados
ou diretamente arrecadados de um érgdo para outro, salvo por
motivo de erro ou omissao da proposta, documentalmente com-
provado.

IV — ndo afetem as transferéncias tributarias constitucionais ao
Municipio;

V — sejam relacionadas com a corregéo de erros ou omissoes
dos dispositivos do texto do Projeto de Lei, documentalmente
comprovados;

VI — busquem o bem estar social;

VII- busquem o desenvolvimento do municipio.

Art. 62 Os créditos especiais e extraordinarios, abertos nos ulti-
mos quatro meses do exercicio, poderao ser reabertos no exer-
cicio subseqtiente, por ato do Chefe do Poder Executivo.

Art. 63 O Executivo Municipal esta autorizado a assinar conveé-
nios com o Governo Federal e Estadual através de seus érgaos
da administragéo direta ou indireta, para realizagao de obras ou
servigos de competéncia ou ndo do Municipio.

Art. 64 Poderdo ser contratadas Parcerias Publico-Privadas —
PPP — nos termos da legislagcdo pertinente, observadas as nor-
mas prescritas na legislagdo Municipal que trata da matéria.

Art. 65 Os Anexos de Riscos Fiscais e de Metas Fiscais desta
Lei constituem-se dos seguintes demonstrativos:

Anexo de Riscos Fiscais

Anexo | - Receita

Anexo Il - Despesa

Anexo lIl - Resultado Primario

Anexo IV - Resultado Nominal

Anexo V - Montante da Divida Publica

Anexo de Metas Fiscais

Demonstrativo | - Metas Anuais

Demonstrativo Il - Avaliagdo do Cumprimento das Metas Fiscais
do Exercicio Anterior Demonstrativo Ill - Metas Fiscais Atuais
Comparadas com as Metas Fiscais Fixadas nos Trés Exercicios
Anteriores

Demonstrativo IV - Evolugéo do Patriménio Liquido
Demonstrativo V - Origem e Aplicagdo dos Recursos Obtidos
com a Alienacéo de Ativos Demonstrativo VI — Receitas e Des-
pesas Previdenciarias do RPPS

Demonstrativo VII — Estimativa e Compensagao da Renuncia da
Receita

Demonstrativo VIII — Expansdo das Despesas Obrigatdrias de
Carater Continuado

Demonstrativo de Riscos Fiscais e Providéncias

Anexo de Metas e Prioridades

Prefeitura Municipal de Porto Real

ficado pelos parametros macroeconémicos nacionais.

Art. 67 Em razéo da integragdo necessaria entre o Plano Pluri-
anual e a Lei de Diretrizes Orgamentarias, dada através da prior-
izagéo realizada na LDO daqueles programas e agdes previstos
no PPA, e em fungdo do prazo de envio do Projeto de Plano
Plurianual 2022-2025 ser estabelecido para 30 de maio de 2021,
o Anexo de Metas e Prioridades, partes integrantes do

PLDO, sera reenviado em conjunto ao Projeto de Lei de Reviséo
do PPA, no prazo de 31 de agosto do corrente ano.

Art. 68 Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo, revo-
gadas as disposi¢cdes em contrario.

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito Municipal

PORTARIA N° 1439 DE 24 DE JULHO DE 2023.

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE PORTO REAL, NO USO DE
SUAS ATRIBUIGOES LEGAIS.

RESOLVE:

Art. 1° - EXTINGUIR, por término de prazo, os contratos de
trabalho dos (a) servidores (a) abaixo relacionados:

A partir de 23/07/2023

NOMES FUNCAO N° PROCESSO
Fernanda Martins Paes Santana Médico Clinico Geral
5071/23
A partir de 25/07/2023
Douglas Fonseca Barbosa Fisioterapeuta
5073/23
Paola Imbroinise Azeredo de Sa Fisioterapeuta
5074/23
Vinicius Gangana de Oliveira Fisioterapeuta
5072/23

Art.2° - Esta Portaria entra em vigor na data da sua publicagéo,
revogando-se as disposi¢cdes em contrario.

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

PORTARIA N° 1440 DE 24 DE JULHO DE 2023.

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE PORTO REAL, NO USO
DE SUAS ATRIBUICOES LEGAIS ESPECIALMENTE AS
PREVISTAS NO INCISO VII, DOARTIGO 78 DA LEI ORGANICA
MUNICIPAL.

RESOLVE:

Art. 1° - NOMEAR, para exercer em carater efetivo no quadro
permanente de cargos da Prefeitura Municipal de Porto Real,
ALINE PILAD LEBRE, para ocupar o cargo de Docente
IV - Portugués, em virtude da aprovacéo e classificagdo no
Concurso Publico Municipal de Provas e de Titulos, Edital n°
001/2018, homologado mediante publicagcdo em Diario Oficial de
20 de margo de 2019.

Art — 2° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo,
revogando-se as disposi¢cdes em contrario.

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

PORTARIA N° 1441 DE 24 DE JULHO DE 2023.

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE PORTO REAL, NO USO
DE SUAS ATRIBUICOES LEGAIS ESPECIALMENTE AS
PREVISTAS NO INCISO VII, DOARTIGO 78 DA LEI ORGANICA
MUNICIPAL.

RESOLVE:

Art. 1° - NOMEAR, para exercer em carater efetivo no quadro
permanente de cargos da Prefeitura Municipal de Porto Real,
FABIO DOS SANTOS CAMPOS, para ocupar o cargo de
Docente | — Educagao Infantil, em virtude da aprovagao e
classificagdo no Concurso Publico Municipal de Provas e de
Titulos, Edital n° 001/2018, homologado mediante publicagéo
em Diario Oficial de 20 de margo de 2019.

Art — 2° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo,
revogando-se as disposi¢cdes em contrario.

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

PORTARIA N° 1442 DE 24 DE JULHO DE 2023.

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE PORTO REAL, NO USO
DE SUAS ATRIBUICOES LEGAIS ESPECIALMENTE AS
PREVISTAS NO INCISO VII, DOARTIGO 78 DA LEI ORGANICA
MUNICIPAL.

RESOLVE:

Art. 1° - NOMEAR, para exercer em carater efetivo no quadro
permanente de cargos da Prefeitura Municipal de Porto Real,
MARIA APARECIDA FERREIRA VALERIO, para ocupar o cargo
de Docente | — Ensino Fundamental, em virtude da aprovagao
e classificagdo no Concurso Publico Municipal de Provas e de
Titulos, Edital n° 001/2018, homologado mediante publicagéo
em Diario Oficial de 20 de margo de 2019.

Art — 2° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo,
revogando-se as disposi¢cdes em contrario.

Alexandre Augustus Serfiotis

iig:ggpmentaria prexistaiR seRBER™ At
Bostascdenattétagiidis atnicPH06800

em https://spl.cmportoreal.rj.gov.br/autenticidade
B00BEABOOA0O BAERS FISeHiS PoDecusee sin zlzzidadm mo-

5920, qué’riu%a%eEPﬁ/ﬁoﬁf?r%ngpr

cas Brasileira - ICP-Bra

Prefeito

Brasil

|J° 6ﬁe’199'3é7é}% GH‘?DP&%WE% ORI SaRAYE54, justi- T_..:::’.':_;;;;:




,"f}i@\ ATOS OFICIAIS Hﬂmf}-‘j QUARTA-FEIRA, 26 DE JULHO DE 2023

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
Prefeitura M n'c'pal de Porto Real
ATOS OFICIAIS
Fitads do Ris da lansire -]
Prefelmes Munktpl Je Porio Beal .
Batata recheada iy Sl
com frango =" Dammecstrithen | - betis Anunl
Ingredientes R S )
R et ma | b -
4 unidades de batata — |
=3 Do o b aflin o ey ey L= L) '
grandes 1 colher (sopa) w - e
. .-.:lu--lq--_.-b_...-iq..pm_-.#h—- - .
de manteiga 1 dente de B
==
alho picado 200 gramas ol | Sylydeieapin - ————.s
de peito de frango bem
picado 1/2 colher (sopa)
de limao (s6 a casca) ra-
lada 1 copo de requeijao
cremoso 1 colher (sopa)
de suco de limao 2 co-
Iheres (sopa) de manje-
ricdo picado * sal a gosto
Estado da Rio de lanaire
Modo de preparo Prefeitura Municipal de Porto Real
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Estado do Rio de Janeiro
Prefeitura Municipal de Porto Real
BOLINHO DE Lei de Diretrizes Orgamentdrias - 2024
BACALHAU Demonstrativo V - Origem e Aplicago dos Recursos Obtidos com Alienacio de Ativos
Ingredientes
ANEXD DE METAS FISCAKS
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ingredientes, (salsa e
cebolinha, alho, azeite
e a farinha de rosca),
sempre misturando
bem.
Prove o sal, se for
necessario coloque
um pouco para tempe-
rar . .
Faca bolinhas e Estado do Rio de Janeiro
frite-as em o6leo bem Prefeitura Municipal de Porto Real
quente.. Lel de Diretrizes Orcamentérias - 2024
Demonstrativo VI - Receitas e Despesas Previdenciarias do RPPS
TORTA INTEGRAL ANEXND DE METAS FISCAIS
DEATUM AME - Demreorwtrasive § [LAF, art. &1, § 30, Incloa 1V, adivea "]
Ingredientes BECETAS 2008 a0 28
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Bom apetite!
Autenticar documento em https://spl.cmportoreal.rj.gov.br/autenticidade Icp
com o identificador 320030003800340038003A00540052004100, Documento assinado Brasil
digitalmente conforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves 'ﬁ
Publicas Brasileira - ICP-Brasil. [
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HORA 3
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6 DE JULHO DE 2023

PAELLA
VEGETARIANA

Ingredientes

1/3 xicara (cha) de azei-
te de olival cebola pi-
cada2 dentes de alho
picados2 talos de sal-
sd0 (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-
frdo-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 agafrao.
Quando comecar a se-
car, adicione o vinho, o
tomate e as ervas.
Cozinhe por mais dois
minutos e sirva em se-
guida.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Prefeitura Municipal de Porto Real

AP Demarsrativo T JBF, art. 4%, § I, incha V)

ATOS OFICIAIS

Estado do Rio de Janeiro

Prefeitura Municipal de Porto Real

Lei de Diretrizes Orcamentarias- 2024
Demonstrativo Vil - Estimativa e Compensagio da Rendncia da Receita

ANENO DE METAS FISCAIS

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-
Iho, 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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Lei de Diretrizes Orgamentarias - 2024
Demanstrativo VI - Expansio das Despesas Obrigatdrias de Cardter Continuado

ANEXOQ DE METAS FISCAIS
AMF - Damonstmtive 8 (LRF, art. 4%, § 2%, Incko V)
EVENTOS VALOR

Lumeto Permarenia 08 Receia 2,500,000, 0

-} Transieincizs Constihucionsis o.oo

| Transtenincias a0 FUNDES 0,00

|ssido Finai do Aumento Purmanents do Fscelta (1 2.500.000,00

|Reducso Permanente de Despesa (i) 6,00

[ptacgem Bruta (a0 = gor) 2.500.000,00

Salde Utlbado da Margem Bruta (V) L)

Mo DOCE (Pessoal & Encangos) 0,00
2.506.000,00

Margem Liquida de Expansso de DOCG (V) = (14V)

Autenticar documento em https://spl.cmportoreal.rj.gov.br/autenticidade Icp

com o identificador 320030003800340038003A00540052004100, Documento assinado <

digitalmente conforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves
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Receitas Hora H

Pao de Queijo da Ana
Maria Braga

Ingredientes
1 xicara (cha) de 6leo/1 xi-

Estado do Rio de Janeiro

Prefeitura Munidpal de Porto Real

Lei de Diretrizes Orcamentdrias - 2024
Demanstrative de Riscos Fiscats o Providincias

cara (cha) de agual/1 xica- ANEXD DE RISCOS FISCAIS

ra (cha) de leite/2 colheres i 3, d, ] £, B )
(sopa) de sal/1 kg de polvi- | —— ool -

lho doce sescusha | wa ot wesn i
3a4 0VOS/3009 de queijo Trmariiay efickain Tl 717 i LPILLEL s e | :IH.J:H.:
minas padréo ralado no ralo — ' T — - S
fino (3 xicaras de cha)/100g PR o

de queijo parmeséo ralado
no ralo fino (1 %2 xicara de
chd)

Modo de preparo

Numa panela, coloque 1
xicara (cha) de odleo, 1 xi-
cara (cha) de agua, 1 xicara
(chd) de leite e 2 colheres
(sopa) de sal. Aquega 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.

Va adicionando de 3 a 4
ovos e misture. Junte 300
g de queijo minas padrao e
100 g de queijo parmesao !
ralados no ralo fino, e va S8 Fstad do Rio de laneiro

misturando até incorporar RE Prefoitura Municipal de Porto Real

todos os ingredientes e a = Lel de Diretrizes Orgamantirias - 2024

massa ficar lisa. ANEXO DE METAS E PRIORIDADES

Com uma colher, pegue
pequenas por¢des de mas-

Feagra=a {00 - lecangsa epeciah

; Tiga agdo Parddta Uridada Wipckds  Rhetp Tigc
sa, faca bolln.has e coloque " —— : soaampsiuday yvoiin  Parcsinge pro
numa assadeira. Marederyde  Gevoi o of Tisumes Torbaz pa Durfirvicios Devalvidon : Forentagea 1o

Margienls  Ereanpas £ Qivids Covbiabida Earagon Pagod Fommriagem bl
Leve para assar em forno MaraengBs  Sewensas hidkiss Sertedsgi Oa aciay Por e Bt 1w

médio pré-aquecido a 200°

C por cerca de 30 minutos Pesgramas  (DODY - Legislar

ou até dourar. Retire do for- Tigs Acla Pesduto Univiody Wiedidy  Slaty Fliicy
. . Macietn Assdililsde Mewed Weiiules ebondin dd 11l rados Urwdide 1
no e sirva em seguida. - Maraterida Contriteisdo sara o funda de Previdlaci (20W) Cantelia o ProvhiurLivde [het'rnde Preeagem m
Marafrrgdn  Locails de Equlsarert sy o b Forrmd s e Ve Egelaamertas & 'Veinde. Locadat Uridade [+
Mangierio Susoteaide da Rrefarly s Cimary Chmara Warmds Whelpde 1
Morstergdo St Lbs (e di Pkl da Chae'd o dgnste Foliog Prribrinn W Tl Porcmitagem 1
Mradergln  Slumediegls dod Velulsd ekl Porcontagrm bl
migradery 3o Fasmsria e Pemm’ o fnomge Clhmurs Sdngel [EE 2 Ee 1
Maretergdn  Piaeo de baods des bepedint Plang da ook Cilartacio Uivhichs &5
Marderglo Ouaides; o o Valcrnsgio do Srredoren de Leghlstvo Corse, Sevmirdelag ¢ Pulivors Aralisios Hincude L]
Marptper by Fplende - Wals Rele 3 Vls Rarbigghe ptrkarids Parigaiagem ot
Maratersda Segurargd Tarirare;s rp arvaris e Pafeentagern 1]
Proio  Amepeagis, Befzrma ¢ Warsccersdo g Abapl Spde do Poder Lngidat e dishefradpady Farcaeriva! i
Feapein  Aqelibpla de Doulparsanges & Materiaie o rs Abual Bnde do Foder Legiiative fqu'parserion o Watorlali Adeguir fic Lt ol o
Maroterslo Outeai Obeiges e do Conters Mibles Air B aasdd Peraomios hiei]
wigmieriTa  [1orebuny Acdeiniysrpbivg g Carpee g Saideioy Mglio Boadiady Peapentuisl R
Batata com mel e Masiterln Publeldsce os kies Cfida b s Peder Leghlitv Ain ictal Peblicada Prrvestus 168
. Ia | ' a3 mmara Duftyegl Ceia Cultisal plantada & Wi Perpeaivgl ug
alecrim _
Frograma: D004 - Manofoeg i gy Servipon PdbiEm
Ingredientes Tipa Aghs [ Umictads Maidn  Mbets Fakca
i ra 4o Beminspla Pdbica # Fomecdments de Energla it 8 |yl FOMINE Lo ade RN %
1kg de batata asterix/1kg Cuas  Ampache Beforma oo Comiio Sisd Mgl Bralisads Porcomtageem 58
H MaraierEda  Servigo. o Apeie o Cosacreepdls Ao Re Kbl P hr 10
de sal grosso/100g de pi- Focer e o o ndaitendin § PR pa—— P

menta do reino em gréo/ale-

crim a gosto/200g de bacon Pragramac 0004 - Gersgls de Trabakho Rrsda pars Teden

fatiado/200ml de mostarda Tiya Al Feaddata Uniclade Mrcisa  ebetl TECH
. Mamaerglo Rin - Adoracy Prod sineet Pt ol i
dijon/150ml de mel Fashtica M:;:TMHMﬁMMMHMrme::M Fomrntugem L]
Baspierdo Conoppilo e Aaeo Trarmporty . Aghs e dd 2l FETEEATHT 1m
Foufitiea  Durw te Eregeeeveied s ons Fee ey - DHaina oo/ Tyria Rpakiada Lardide ir
Modo de preparo Thges  Bmpirmentagha de Deins Tnes - Sombro dc Vo Jo Trenobdgha il Fyniis brygigeraata e s %
Flalirhcn  Btanatenghe da Cau do Trabalasder Ca 2 Trabeihuder Mantids P el i
Marulersdn Bamdengls di Ciosls Téorkis - Dbalim vacetral Tedra o Lrgls Bdondig bl pniids Poroorddfrm 10
Coloque uma panela com Feutntes  Fropama Dramivss . Pertishien’s Lok Capavinlas Pomqentagem 1
agua para ferver. Quando Manmerglo Reforwalagle do Siet Ay Rualmds Forcmiagem o
entrar em ponto de ebu- Frograma: 000K - Grites 4o Mels Amilests
licdo, colpque as batatqs _ " el " —
para cozinhar por aproxi- Finshbien  Bunda i Sermbnbn SmBror ) e Parpe=aal L
. . Marafercio Acborizeplo de Wi FlbGéas » Comigresglo do Awad LT EY T HETE Prgemiinl 1
madamente 15 mlr!utos até - - B il P Adarry - -
que comecem a ficar ma- Maretergdn Fromesdo ¢ Recupersdsde drve Sbientsh A EesTandl L 00
. lirs;Ba Rrafizi P J b
cias. Escorra e coloque-as Massenta Revislestach b A Bt —_
no forno a 160 graus pré- Fragrama:  OG18 - Vive & Gdede s e _— -
. . Maniierlo Acboriasglc de Vi Plblcan ¢ Comaraio Besfand Lo i
-aquecido por aproximada- REN—
mente 20 minutos, até que Programic LA - ¥ighlada cm Srale
estejam bem macias e com Marwienlo Servigo de Agesly § Comasraach Fr— E—— -
a casca durinha. Masstengdo  SArvipn de Viglinca Sanitis » Arisisstal sl Reataads i -
Maretrrgia  Serviga o VWyllaia ¢ Epfersiatoga 23 Roalktaty Feroenmal 0

Tire as batatas do forno,
espere esfriar até que elas
fiqguem firmes e quebre-as
com a mao de maneira rusti-
ca do tamanho que preferir.
Frite em 6leo a 180 graus
até que fiquem douradas.
Bata no liquidificador o sal
grosso e a pimenta do reino
até virar pd 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.

Autenticar documento em https://spl.cmportoreal.rj.gov.br/autenticidade ICP

com o identificador 320030003800340038003A00540052004100, Documento assinado Brasil
digitalmente conforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves .3:
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COSTELINHA
ASSADA COM
MANDIOCA

Ingredientes

1 kg de costela suina 1
cebola picada 2 dentes
de alho 1 xicara (cha)
de vinho branco 1 kg
de mandioca (aipim ou
macaxeira) cozida ¢ 6leo
para fritar « sal a gosto *
pimenta-do-reino a gos-
to

Modo de preparo

Tempere as costelinhas
com a cebola, o alho, o
vinho, o sal e a pimenta.
Cubra com papel-alumi-
nio e levea geladeira por
3 horas, regando de vez
em quando com a mari-
nada.

Coloque as costelinhas
em uma assadeira, re-
gue com a marinada,
cubra com papel-alu-
minio e asse em forno,
preaquecido, a 220 °C
durante 40 minutos.
Retire o papel aluminio,
regue as costelinhas
com o molho que se for-
mou na assadeira e dei-
xe no forno até dourar.
Cozinhe a mandioca
(também conhecida
como macaxeira e ai-
pim) na agua com sal
até ficarem macias.
Escorra bem e frite no
6leo quente até dourar.
Sirva com a carne.

ESTROGONOFE
DE CARNE

Ingredientes

500 gramas de alcatra
cortada em tirinhas 1/4
xicara (cha) de mantei-
ga 1 unidade de cebola
picada 1 colher (sobre-
mesa) de mostarda 1
colher (sopa) de ke-
tchup (ou catchup) 1
pitada de pimenta-do-
-reino 1 unidade de to-
mate sem pele picado 1
xicara (cha) de cogume-
lo variado | variados es-
corridos 1 lata de creme
de leite « sal a gosto

Modo de preparo

Derreta a manteiga e re-
fogue a cebola até ficar
transparente.

Junte a carne e tempere
com o sal.

Mexa até a carne dourar
de todos os lados.
Acrescente a mostarda,
o catchup, a pimenta-
-do-reino e o tomate pi-
cado.

Cozinhe até formar um
molho espesso.

Se necessario, adicione
agua quente aos pou-
COS.

Quando o molho estiver
encorpado € a carne
macia, adicione os co-
gumelos e o creme de
leite.

Mexa por 1 minuto e re-
tire do fogo.

Sirva  imediatamente,
acompanhado de arroz
e batata palha.

Prefeitura Municipal de Porto Real
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Bolo gelado facil

Ingredientes

1 caixa de bolo de coco

1 envelope de gelatina em pé
incolor sem sabor

3 colheres (sopa) de agua

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

1 vidro de leite de coco

2 latas de leite (use a lata de
leite condensado vazia para
medir)

2 xicaras (cha) de chantilly
pronto

1 xicara (cha) de coco ralado
Margarina e farinha de trigo
para untar e enfarinhar

Modo de preparo

Prepare a massa do bolo
conforme as instrugdes da
embalagem.

Coloque em uma forma de
30cm de didmetro untada e
enfarinhada.

Leve ao forno médio, prea-
quecido, por 30 minutos, ou
até que enfiando um palito,
ele saia limpo.

Retire e desenforme.

Hidrate a gelatina na agua e
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os
ingredientes restantes, me-
Nos 0 €OCO.

Forre a forma em que assou
0 bolo com papel aluminio,
alisando bem, e despeje me-
tade do liquido na Férma for-
rada.

Coloque o bolo sobre o liqui-
do.

Cubra com papel aluminio e
leve a geladeira por 2 horas.
Retire, desenforme, cubra
com o chantilly e polvilhe o
€0Co.

Sirva em seguida.

Repolho refogado

Ingredientes

1 repolho médio (mais ou
menos 1,2kg)

3 colheres (sopa) de dleo
1/2 cebola média picada
em pedacos grandes

1 dente de alho picado

2 tomates maduros, pica-
dos em pedagos grandes
2 cebolinhas verdes corta-
das em rodelas

Salsa picada a gosto

Sal e pimenta do reino a
gosto

Modo de preparo

Corte o repolho em quatro
partes e elimine o miolo
duro.

Corte em tiras ndo muito
finas e lave bem.

Deixe no escorredor por
alguns minutos, para re-
tirar todo o excesso de
agua.

Aquega o 6leo numa pa-
nela e frite ligeiramente a
cebola e o alho.

Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem
e refogue por alguns mi-
nutos.

Acrescente o repolho pi-
cado.

Tempere com sal e pimen-
ta do reino e mexa bem.
Abaixe o fogo ao minimo
e tampe a panela.

Deixe cozinhar até que
o repolho esteja cozido,
mas ndo macio demais
(mais ou menos 20 minu-
tos).

Se necessario, respingue
um pouco de agua.

Sirva em seguida, acom-
panhando carnes em ge-
ral.
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QUARTA-FEIRA, 26 DE JULHO DE 2023

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
taga 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 salsao 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 Ilombo 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 salsao.

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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e Lei de Diretrives Crgamintisias - 2024
FRANGO DE PANELA DE ' - Racelta
PRESSAO SEM AGUA AMEXD DE RGOS A
g 5 sl A i i i e L] ] [
Ingredientes " ; Vg TIAILELN IR AL T eI o P i AL
Wl T 1 O, ST LT TEELL EFREL - e [ . B L i
1 frango inteiro/1/2 ce- L - LRI oL L Ly pregrer LamLiTLan T
bOIa/pimenta-dO-reinO (a ;_._:.:hpa.,. -M-b‘“-.:. ll|.|_'ll'.r.'|.L LATLTL ML L FEET. - FE] L . ol Ll'.ﬂ-l'l'l..i
gOStO)/CebO"nha (a gos- [ S——— il | e uw [ am
. - I
to)/salsinha (a gosto)/co- aiaamn umTveeswe s | L £a B ==
|orau (a gosto)_ :u_:.m“ T o SR tn:J_ FITMErE I.-:.- _ wu.—.-_ ) _|.n|.:1.||l| Ha Lo ]
1] I T TE L T H L i F i F i o TR i iR LLE |
T ey - B Fity " - el T B [ e L
Corte o frango em pe- £ - - = — === =
I.I.I.Il_'-.m:l- b weal Az om prmny L aAE Az LoF LR ALEIL N [_E =k
dagos e el :%Hm [F1ET ] BT P T Fabidshas - EL AT ) _n:r.'l.h.lll [ CIHER R
Coloque em uma pa- - P S————— — - - = . ™
nela de pressao 0 frango NIENEODT  APCPTR ETRACRAA e L % i am am im b
e 0S ingredientes, menos ""-,“p" i D i TP (e AT L Eamam i AR LT L T T
o colorau e cozinhe por u"quu_ AT BIFCADOMAL D] TRANTY, CERINTT -l s e | T R | e K
20 minutos em fogo alto. [E—— B ——— mmamu|  momoren| [ ™
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 I )
seu fogdo em fogo mé- ' .
dio.
Bom apetite!
e
CARNE MOIDA COM ) Estacs do o de Jantiro i
g Profeibora Miasisipsl de Perta Raad
BATATA SIMPLES ST Lel de Diretrizes Orgamentirias - 2004
. = - Dt .
Ingredientes ANEXD DE RISCOS FISCAIS
500 g de carne moida/3 —— E—— T — =T o e e
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A 00 | el ¢ Incangrs Frias FEABLAOE0 | LI THRA | B2 88 TRRAD | iERAMKL PR | BRRFERFSSAS|  13M1EMH
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W3 BT O | e ik 5 Dlvieks por Congrats [T [ [ 1%,000,30 1153900 LA,
carne/4 batatas cortadas - S| sswaiasm] W oLn| e | Uisoss| 0 mamn .
em cubo/tempero ver- 3 0 i | fwteriecia s . P 10m Mey Loe r Soreeid B [ oo sl 2 om 850
de/1 colher de colorau. RATLO0 [Tres fprdmia o famsdinks Plbloo sdnis Coriruio dn Reies o ] s ol e ot :
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AglicaSem Cireta - Coplcn, Peediis, betafaid lﬁm FOLNCT SILEG| STEANIAR | 1MAMIESD] il ey Sl ERA NI )
A piicw; Ba Diori Dooorprbe 0 Ciefvaj e B S, il
Modo de preparo LA (s shagrante do Orpamanic. Fucsl o S Saperklaie Sodil s i e omm 00000 0.0 O
Spealecic bl do sl o iy Peldind - -
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Coloque a carne até ela se 45,9 005 | ApSanghas Dirwtm e i o 5,8 L )
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pe a panela
Logo em seguida, veja se a
batata esta mole e acrescen-
te o tempero verde.
Ingredientes
680 g de molho de toma- Estade da Rio de lanairo
te/1/2 litro de agua Prefeitura Municipal de Porto Real
600 g de galinha cortada Lei e Diretrizes Creamentdrias - 2024
em pedacos/1 cebola in- Il - Resultada Primdric
teira picada/3 dentes de
alho/4 colheres (sopa) de AMENE DI RDON FOAE
azeite de oliva/300 g de ‘s —pe— — pr—
quiabo picado em rode- p — — = — ey
las/200 g de milho el B 1 BT LT AT L AT HLRLIAIE LD b ]
sal e pimenta a gosto. _ | v B L8 mﬂmg ST ASLTILE HAIT1LIN T LI 158, 91 T 00,50
. il R 2 A1 ey R 93120 3760 350, T A 0
---- 1500 PALTT 7 A e, AL 5 B 4 4ei 408 0D 1 508 511 4 150 T
Modo de preparo : T, LELL P EATLOCELET FE T AT
1
Ferva o molho de tomate, 2 Cn el e jemd] b
égua eosal. T o DHLN T 4 A 00 T B0 00 4. Cri |m-|u-|,:n'|
Reserve. | il ML T BT T FE T T TR R, LT L RO
Aqueca o azeite e frite os pe- T L LTE LT ] LI
dagos da galinha com o alho o - L= am i e ed
e a cebola ) LB <31 BT B R D ML BT I RTNE T TN
. . FHLLF 2FE o4 BEY BT D BELSE PR H T R frap iy i iy EFET LT
Coloque o quiabo picado T T T T T2.000.009,80 T TARLHLTY
Mexa apenas um pouco, com am o 000000 DD 0001008 20 #2080, 0 EAAT. 3000
cuidado para ele nao babar. LT LT ERr -] e LT Fr- K AT
Cubra com o caldo até que | e o 4 0 i 0 30 08T 33 02 530017
passe dois dedos do nivel DD el L L 0= £ Lo
dos ingredientes. * m - ] I . — = o= T
Espere cozinhar bem. e 1‘_‘1 Fricaiia Priviin o Caplal (43 = [V - -4 -V wuse|  inmeaee TUasM smrnacel  amesonw]  sxasma
P : ’ o, | PRI Praahn AL (o PRSI AR 8 - | et | e | 7 Rt ieerr [ ke e e 1| e
acrescente o milho ao res- ; .
tante do que foi preparado ] L
com o molho e despeje sobre =,
a galinha. E <
Misture tudo e deixe mais 3 . B
minutos em fogo brando
Retire do fogo.
Sirva ainda quente com arroz
branco. ; ] ) N
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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 pd 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 o0s 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 o 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 abdbora em
cubos pequenos e colo-
que em volta do rolo de
carme. Pique a cebola e
espalhe sobre a abébo-
ra, com uma pitada de
sal, e tempere tudo com
o0 alho em po, 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; Pimentao verme-
Iho; Pimentdo amarelo;
Azeitona chilena; Bro-
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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