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A producao de residuos no concelho
de Sintra, em 2021, totalizou 190.549
toneladas. Os numeros contemplam as
diferentes tipologias de residuos, indi-
ferenciados e recolha seletiva (papel e
cartao, plastico e metal e vidro), assim
como 0s residuos volumosos (‘monos’)
e 0S resultantes de manutencao de jar-
dins (‘verdes’) e de limpeza urbana.

A totalidade dos residuos entre-

9 a 23 de fevereiro 2022

SMAS de Sintra

gues na Tratolixo, a empresa intermuni-
cipal que reune os concelhos de Sintra,
Cascais, Oeiras e Mafra, registou um
ligeiro decréscimo em relacao a 2020,
190.549 toneladas em 2021 contra
191.358 toneladas em 2020, apds o
crescimento registado em 2019: uma
variacao de 7,3%, correspondente a um
aumento de 13 mil toneladas.

Segundo SMAS de Sintra o cresci-
mento de recolha de residuos foi par-
ticularmente significativa em relacao
aos denominados ‘monos’, com um

Obras no Centro de Saude

Se tudo correr conforme previsto as
obras de alargamento e requalificacao
do Centro de Saude de Colares, deverao
estar concluidas na segunda semana
de fevereiro, acredita Pedro Filipe, pre-
sidente da Junta de Freguesia, depois
de ter reunido com o vereador Eduardo
Quinta Nova e o diretor do ACES de
Sintra, Goncalo Envia, para um ponto de
situacao.

Dessa reuniao, que decorreu no pas-
sado dia 27 de janeiro, ficou claro, que
depois da conclusao da obra, “nas

semanas seguintes dar-se-a inicio aos
trabalhos de limpeza e a instalacao dos
equipamentos necessarios ao bom fun-
cionamento de médicos, enfermeiros e
pessoal administrativo”, da conta Pedro
Filipe. “Fazemos votos para que tudo
corra pelo melhor. Sabendo da falta
que este equipamento faz a populacao,
ficamos felizes por poder dizer que a
abertura do nosso Centro de Saude esta
para breve”, refere o presidente da Junta
de Freguesia de Colares. Recorde-se, as
obras de alargamento e reabilitacao do

Queriamos deixar um agradecimento

muito especial para aquele grupo de rapazes
que ha 49 anos queria apenas jogar futebol

e por isso formou o JOMA sendo hoje um Clube
de referéncia Nacional! Parabéns Juventude
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aumento de 13,02%, de 7.813 (2020)
para 8.830 toneladas (2021), em par-
ticular nos meses de Julho, Agosto e
Setembro. Neste ultimo meés, foram
recolhidos mais 44,38% de residuos
volumosos do que em igual periodo do
ano anterior. Alias, a recolha de ‘monos’
tem crescido de forma acentuada, com
um aumento de 40,9%, correspon-

dente a 2.270 toneladas, de 2019 para
2020, ja englobando o periodo de con-

finamento decorrente da pandemia de
COVID-19.

edificio do Centro de Saude de Colares,
consiste na criacao de mais quatro gabi-
netes no piso O, ampliacao da anteca-
mera da entrada, pinturas e tratamento
da area exterior envolvente, incluindo a
criacao de lugares de estacionamento,
e zona para utentes com mobilidade
condicionada.
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Correio
vegan

Bolo de
Alfarroba e

Morangos

Ingredientes:

Massa: 1 e 1/2 medidas de farinha de
trigo 1 medidas de acucar amarelo 1/3 de
medida de oleo de girassol 1 medida de
bebida de soja 1 colher de sopa de fer-
mento 1/2 medida de farinha de alfarroba
Papel vegetal g.b. Creme vegetal q.b.
Cobertura e Recheio: 500 gramas de
morangos 200 gramas de acucar amarelo
1/2 colher de sopa de agar agar

Preparacao

Massa: Juntar os soélidos devidamente
peneirados. Adicionar os liquidos. Mexer
tudo energicamente durante 1 ou 2
minutos. Colocar a massa numa forma
redonda devidamente forrada com papel
vegetal, untada com creme vegetal. Levar
ao forno durante 1 hora a 180 graus.
Cobertura e Recheio: Cortar os morangos
em pedacinhos e colocar num tacho com
0 acucar e 0 agar agar. Mexer. Levar ao
lume até reduzir a uma espécie de puré.
Cerca de 10 minutos. Deixar arrefecer e
usar antes de solidificar. m
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