
Prefeitura Municipal de Belford Roxo
esTado do rIo de JaNeIro

aTos oFICIaIs
e com risco de vida, que exijam conhecimentos científicos adequados e capacidade 
de tomar decisões imediatas; prestar assistência de enfermagem à gestante, a par-
turiente e ao recém-nato; realizar partos; participar nos programas de treinamento e 
aprimoramento de pessoal de saúde em urgências, particularmente nos programas 
de educação continuada; fazer controle de qualidade do serviço nos aspectos ine-
rentes à sua profissão; responsabilizar-se em controlar o uso e reposição de psico-
trópicos e entorpecentes nas viaturas, mediante receita médica, contendo carimbo 
e Crm nos receituários; fazer previsão de materiais, equipamentos e roupas neces-
sários ao atendimento préhospitalar, conforme rotinas pré-estabelecidas; subsidiar 
os responsáveis pelo desenvolvimento de recursos humanos para as necessidades 
de educação continuada da equipe; conhecer equipamentos e realizar manobras de 
extração/retirada no manual de vítimas; obedecer a Lei do Exercício Profissional e o 
Código de Ética de enfermagem; acatar e respeitar as rotinas estabelecidas; respei-
tar e cumprir o contido no PoP (Procedimento operacional Padrão).

TÉCNICO DE ENFERMAGEM
assistir ao enfermeiro no planejamento, programação, orientação e supervisão das 
atividades de assistência de enfermagem. Na prestação de cuidados diretos de 
enfermagem a pacientes em estado grave. Na prevenção e controle das doenças 
transmissíveis em geral em programas de vigilância epidemiológica. Na prevenção e 
no controle sistemático da infecção hospitalar. Na prevenção e controle sistemático 
de danos físicos que possam ser causados a pacientes durante a assistência de 
saúde. executar atividades de assistência de enfermagem, excetuadas as privativas 
do enfermeiro. 

CONDUTOR DE VEÍCULO DE URGÊNCIA (MOTORISTA)
Dirigir os veículos integrantes da frota, dentro e fora do Município, verificando dia-
riamente, antes e após sua utilização, as condições de funcionamento do veículo, 
antes de sua utilização: pneus, água do radiador, bateria, nível de óleo, sinaleiros, 
freios, embreagem, nível de combustível entre outros. Verificar se a documentação 
do veículo a ser utilizado está completa, bem como devolvê-la à chefia imediata 
quando do término da tarefa. manter o veículo limpo, interna e externamente e em 
perfeitas condições. observar e controlar os períodos de revisão e manutenção re-
comendados preventivamente, para assegurar a plena condição de utilização. re-
alizar anotações, segundo as normas estabelecidas e orientações recebidas, da 
quilometragem, viagens realizadas, objetos ou pessoas transportadas, itinerários 
percorridos, além de outras ocorrências, a fim de manter a boa organização e con-
trole da administração. recolher o veículo após sua utilização, em local previamente 
determinado, deixando-o corretamente estacionado e fechado. solicitar os serviços 
de mecânica e manutenção dos veículos quando apresentarem qualquer irregulari-
dade. Transportar pessoas e equipamentos, garantindo a segurança dos mesmos. 
executar serviços de entrega e retirada de documentos e materiais, quando neces-
sário. observar a sinalização e zelar pela segurança dos passageiros, transeuntes e 
demais veículos. realizar reparos de emergência. executar outras atividades corre-
latas, determinadas pelo superior imediato.

AUXILIAR DE SERVIÇOS GERAIS
Prestar ajuda imediata em diversas funções. Garantir o suporte necessário a quem 
precisa. esclarecer dúvidas. auxiliar na carga e descarga de mercadorias. Fazer 
pequenos serviços de manutenção e de limpeza. ajudar no planejamento e prestar 
suporte. monitorar estoque de materiais. acompanhar ordens de fabricação e servir 
ou repor lanches. 

AUXILIAR DE FARMáCIA 
Fazer análises supervisionadas. etiquetar materiais. separar reagentes e soluções. 
montar e desmontar acessórios. monitorar e calibrar equipamentos e instrumentos. 
Selecionar meios de cultura. Identificar materiais biológicos. Preencher fichas de 
registro, listas de verificação e folhas de trabalho. Armazenar meios de cultura, es-
tabilizantes e reagentes. efetuar antissepsia local e pessoal. Controlar temperatura, 
pressão e níveis químicos. Colher e processar material para análise. esterilizar ins-
trumentos, placas e acessórios. descontaminar material biológico e fazer o descarte 
adequado. Comparar solicitações de exame e análise com material colhido. Fracio-
nar materiais e substâncias. Comparar resultados. Inspecionar volume, cor e pro-
priedades físicas e químicas. embalar e desembalar material de trabalho. realizar 
pesagem, rotulação, mistura e filtração de materiais. Registrar e arquivar protocolos 
e resultados. Interpretar manuais de operação e guias de segurança. Fazer o con-
trole de estoque e inventário

COZINHEIRO
Preparar alimentos sob supervisão de nutricionista, de modo que assegure a quali-
dade, higiene, sabor, aroma e apresentação da refeição a ser servida. Inspecionar 
a higienização de   equipamentos   e   utensílios.   auxiliar   na   requisição   do   
material   necessário   para   a preparação dos alimentos. Coordenar atividades da 
cozinha. Pode participar da execução da faxina da área interna da cozinha, limpeza 
de máquinas, utensílios e outros equipamentos, utilizando-se   de   materiais   ade-
quados,   para   assegurar   sua   utilização   no   preparo   dos alimentos. executar 
outras tarefas de mesma natureza e nível de complexidade associadas ao ambiente 
organizacional.

ANEXO II
MODELO DE RECURSO

Ao Senhor Presidente da Comissão do Processo Seletivo Simplificado para contra-
tação de pessoal por tempo determinado, para o cargo da Prefeitura municipal de 
belford roxo através da secretaria municipal de saúde.
Nome: __________________________________________________________
Número de Inscrição: ______________________________________________
documento de Identidade: __________________________________________
Cargo Pretendido: _________________________________________________
endereço Completo: _______________________________________________
Contato: _____________________________ e-mail: _____________________
Questionamento: __________________________________________________
_________________________________________________________________
_________________________________________________________________
_________________________________________________________________
embasamento legal:
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________

belford roxo, ___________ de _______________ de _____________

assinatura

ANEXO III
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CRONOGRAMA
eTaPas Prazos LoCaL

Fase de Inscrição

02/01/2023

a

12/01/2023

https://saude.prefeiturabelfordroxo.rj.gov.br

divulgação da lista parcial 17/01/2023 Diário Oficial do Município

Período de recursos

18/01/2023

a

20/01/2023

https://saude.prefeiturabelfordroxo.rj.gov.br

divulgação Final do re-
sultado 24/01/2023 Diário Oficial do Município

entrega dos documentos

25/01/2023

a

27/01/2023

PreVIde- rua José da Cunha, 305, areia branca - bel-
ford roxo/rJ

assinatura do Contrato 06/02/2023 CLUbe de HeLIoPoLIs – rua Londres, 345, Heliópolis 
– belford roxo/rJ

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO

EDITAL 01/2023
PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO PARA CONTRATAÇÃO TEMPORáRIA

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.



Prefeitura Municipal de Belford Roxo
esTado do rIo de JaNeIro

aTos oFICIaIs

aTos oFICIaIs sábado, 31 de dezembro de 202244

MASSA DE 
PANQUECA

INGREDIENTES

2 xícaras (chá) de fari-
nha de trigo
2 xícaras (chá) de leite
3 ovos
1 pitada de sal

MODO DE PREPARO

bata todos os ingre-
dientes no liquidifica-
dor por 2 minutos.

em seguida desligue 
e, com uma colher, mis-
ture a farinha que gru-
dou no copo do liquidi-
ficador.

bata novamente só 
para misturar e reserve.
Unte a frigideira com 
um fio de óleo e leve ao 
fogo até aquecer.

Com o auxílio de uma 
concha, pegue uma 
porção de massa e co-
loque na frigideira, gire 
a frigideira para espa-
lhar bem a massa.

abaixe o fogo e deixe 
dourar por baixo, em 
seguida vire do outro 
lado e deixe dourar, 
repita o processo com 
toda a massa.

BOLO DE BANANA 
CARAMELADA

INGREDIENTES

Massa:
3 ovos
3 colheres (sopa) de 
margarina
1 e 1/2 xícara de açúcar
1 pitada de sal
1 xícara de leite
2 xícaras de farinha de 
trigo
1 colher (sopa) rasa de 
fermento

Cobertura:
1 xícara de açúcar
4 a 5 bananas

MODO DE PREPARO

Cobertura:

despeje o açúcar em 
uma forma redonda 
com furo central e leve 
ao fogo até que esteja 
completamente derreti-
do.

Logo após, fatie as ba-
nanas e disponha sobre 
o açúcar caramelizado.

Massa:

bata as claras em neve 
e separe.

em outra travessa, bata 
os ovos com a margari-
na e o açúcar.

acrescente a farinha, o 
leite, o sal e o fermento.

Por último, misture as 
claras em neve e conti-
nue batendo.

despeje a massa na 
forma caramelizada 
com as bananas fatia-
das.

Leve em forno médio 
(180° C), preaquecido, 
por 30 minutos.
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Ingredientes

Modo de preparo

CREPE DE TAPIOCA 
(CREPIOCA)

1 ovo (é melhor tirar a pele 
da gema)/1 colher de polvilho 
doce (pode ser substituído 
por tapioca ou polvilho aze-
do)/1 colher de requeijão/1 
colher de água/1 pitada sal.

bata todos os ingredientes 
em um mixer até obter uma 
consistência cremosa.
despeje uma concha da mas-
sa numa frigideira levemente 
untada com margarina, tam-
pe e deixe dourar.
recheie a gosto e dobre ao 
meio como um crepe.

Ingredientes

Modo de preparo

PIRÃO DE FRANGO

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

Desfie os frangos depois de 
cozidos.
Não jogue a água que cozi-
nhou o frango.
refogue a cebola, o alho, co-
loque o frango e faça o mo-
lho com os tomates, tempere 
com o caldo de frango, sal, 
cebolinha e salsinha.
Coloque a água que está se-
parada para ferver.
em um recipiente coloque a 
farinha de mandioca com um 
pouco de água.
acrescente o molho de fran-
go na água fervendo.
aos poucos engrosse com a 
farinha de mandioca que está 
separada.

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

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

Corte o frango em pedaços.
Coloque em uma panela de 
pressão o frango e os ingredien-
tes, menos o colorau e cozinhe 
por 20 minutos em fogo alto.
abra a panela com cuidado (não 
esqueça de tirar a pressão), co-
loque o colorau e uma pitada de 
sal.
Cozinhe por mais 20 minutos, 
dependendo do seu fogão em 
fogo médio.

Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE 
COCA - COLA

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

Primeiro abra a Coca - Cola 
e deixe alguns minutos 
aberta para perder o gás e 
não espumar muito na hora 
de bater
bater as gemas com o açú-
car, misturar a Coca - Cola 
até dissolver bem
depois é só misturar com o 
trigo, claras e fermento
Levar ao forno médio por 
aproximadamente 40 minu-
tos



Prefeitura Municipal de Belford Roxo
esTado do rIo de JaNeIro

aTos oFICIaIs

aTos oFICIaIs sábado, 31 de dezembro de 202246

Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

1 caixa de bolo de coco
1 envelope de gelatina em pó 
incolor sem sabor
3 colheres (sopa) de água
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 xícaras (chá) de chantilly 
pronto
1 xícara (chá) de coco ralado
margarina e farinha de trigo 
para untar e enfarinhar

Prepare a massa do bolo 
conforme as instruções da 
embalagem.
Coloque em uma fôrma de 
30cm de diâmetro 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 água e 
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os 
ingredientes restantes, me-
nos o coco.
Forre a fôrma em que assou 
o bolo com papel alumínio, 
alisando bem, e despeje me-
tade do líquido na Fõrma for-
rada.
Coloque o bolo sobre o líqui-
do.
Cubra com papel alumínio e 
leve à geladeira por 2 horas.
retire, desenforme, cubra 
com o chantilly e polvilhe o 
coco.
sirva em seguida. 

Repolho refogado

1 repolho médio (mais ou me-
nos 1,2kg)
3 colheres (sopa) de óleo
1/2 cebola média picada em 
pedaços grandes
1 dente de alho picado
2 tomates maduros, picados 
em pedaços grandes
2 cebolinhas verdes cortadas 
em rodelas
salsa picada a gosto
sal e pimenta do reino a gos-
to

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em qua-
tro partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito fi-
nas e lave bem.
deixe no escorredor por al-
guns minutos, para retirar 
todo o excesso de água.
aqueça o óleo numa panela 
e frite ligeiramente a cebola 
e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem e 
refogue por alguns minutos.
acrescente o repolho pica-
do.
Tempere com sal e pimenta 
do reino e mexa bem.
abaixe o fogo ao mínimo e 
tampe a panela.
deixe cozinhar até que o 
repolho esteja cozido, mas 
não macio demais (mais ou 
menos 20 minutos).
se necessário, respingue 
um pouco de água.
sirva em seguida, acompa-
nhando carnes em geral.
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Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

1 caixa de bolo de coco
1 envelope de gelatina em pó 
incolor sem sabor
3 colheres (sopa) de água
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 xícaras (chá) de chantilly 
pronto
1 xícara (chá) de coco ralado
margarina e farinha de trigo 
para untar e enfarinhar

Prepare a massa do bolo 
conforme as instruções da 
embalagem.
Coloque em uma fôrma de 
30cm de diâmetro 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 água e 
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os 
ingredientes restantes, me-
nos o coco.
Forre a fôrma em que assou 
o bolo com papel alumínio, 
alisando bem, e despeje me-
tade do líquido na Fõrma for-
rada.
Coloque o bolo sobre o líqui-
do.
Cubra com papel alumínio e 
leve à geladeira por 2 horas.
retire, desenforme, cubra 
com o chantilly e polvilhe o 
coco.
sirva em seguida. 

Repolho refogado

1 repolho médio (mais ou me-
nos 1,2kg)
3 colheres (sopa) de óleo
1/2 cebola média picada em 
pedaços grandes
1 dente de alho picado
2 tomates maduros, picados 
em pedaços grandes
2 cebolinhas verdes cortadas 
em rodelas
salsa picada a gosto
sal e pimenta do reino a gos-
to

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em qua-
tro partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito fi-
nas e lave bem.
deixe no escorredor por al-
guns minutos, para retirar 
todo o excesso de água.
aqueça o óleo numa panela 
e frite ligeiramente a cebola 
e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem e 
refogue por alguns minutos.
acrescente o repolho pica-
do.
Tempere com sal e pimenta 
do reino e mexa bem.
abaixe o fogo ao mínimo e 
tampe a panela.
deixe cozinhar até que o 
repolho esteja cozido, mas 
não macio demais (mais ou 
menos 20 minutos).
se necessário, respingue 
um pouco de água.
sirva em seguida, acompa-
nhando carnes em geral.

REPUBLICADO POR INCORREÇÕES


