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EDITORIAL

ncerramos mais um ano com muitas conquistas. A maior
delas é saber que vocé faz parte do universo de mais de
117 mil clientes do Santa Casa Saude. 0 nosso
trabalho é pautado pela premissa de oferecer

a melhor assisténcia a sua salde, sempre.

Por esta razao, langcamos, em julho de
2009, o Programa Mais Saude/ Mé-
dico Cuidador, visando promover
mudangas no modelo de as-
sisténcia a saude e estrei-
tar o relacionamento
entre médico e pacien-
te. A rede credenciada
também foi ampliada,
contemplando as cidades de
Jodo Monlevade, Sete Lagoas

& Maua (SP).

MAIS SAUDE / MEDICO CUIDADOR

A primeira etapa da implantagdo do Saturno, software de
gestdo desenvolvido para operadoras de salde, também foi
marcante. O novo sistema possibilitou maior dinamismo nas
marcacdes de consulta e na liberacdo de procedimentos.
Para 2010, pretendemos consolidar e ampliar melhorias ope-
racionais, continuar a expansao do plano no interior de Minas
Gerais, ampliar os programas de prevencdo e promogao a
saude e continuar a desenvolver projetos que superem as suas
expectativas. Por esta razdo, o Santa Casa Saude espera con-
tinuar a fazer parte da sua vida e Ihe deseja timas festas!

Um grande abraco,

Oae Lurang,

Saulo Levindo Coelho
Presidente do Santa Casa Saude

Programa inovador de promogé4o da satide resgata moldes do médico da familia

programa Mais Salde/Médico Cuidador, criado em julho,

trabalha em busca da qualidade de vida e da reducéo dos riscos
a salde, oferecendo acompanhamento diferenciado a clientes que
necessitam cuidados especiais, como diabéticos, hipertensos,
obesos, portadores de doencas cardio-respiratorias cronicas.

Carolina Guerra, uma das médicas do programa, afirma que a
proposta do Médico Cuidador contribui para o fortalecimento
da relagdo entre médico e paciente, possibilitando melhor
acompanhamento e, consequentemente, a prevencdo de riscos
a saude. “Marcamos o retorno do paciente com a frequéncia
necessaria para poder acompanhar todo o processo de perto”,
explica Carolina Guerra.

Além disso, a médica enfatiza que, quando necessario, o cliente é
encaminhado para outras especialidades e esse acompanhamento
pode evitar o desgaste de uma internagéo desnecessaria. “E 6timo
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poder orienta-los hoje para que possam se cuidar melhor e evitar
complicacdes futuras”, afirma a médica.

Além de todo 0 acompanhamento médico, os clientes do Programa
Mais Satde / Médico Cuidador tém a disposi¢ao atendimento integral
e multidisciplinar com psicélogos, nutricionistas, enfermeiros e
homeopatas. Possuem também descontos na mensalidade que
variam de 10% a 20%, dependendo do comprometimento do
cliente com os critérios estabelecidos. Para clientes de planos co-
participativos, as consultas ndo geram a co-participacéo.

Para oferecer o melhor para este cliente foi escolhido um local
especial de atendimento, na Clinica Sdo Lucas — Unidade Lourdes,
localizada na rua Aimorés, 2.125, Lourdes. Para fazer parte do
Programa o cliente deve primeiro passar por uma triagem. Ligue
para os telefones (31) 3011-9611 / 3011-9612 / 3011-9613 para
mais informagoes.
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CEIA SAUDAVEL

Natal é uma das datas mais

aguardadas. E o momento de unio,
confraternizagéo, de estar reunido com a
familia e agradecer pelas conquistas do
ano. Nada melhor do que celebrar a data
com uma ceia saudavel. Com votos de
muita salde para vocé e toda a familia,
o Santa Casa Salde preparou receitas
que proporcionardo um natal muito mais
saudavel.

Salada tropical

Ingredientes

- 1 molho de aipo cortado

- 2 macas cortadas em cubinhos

- 1 xicara (cha) de presunto de peru light

- 1/2 xicara de cha de uva passa sem carogo
- 1/2 xicara (cha) de cheiro verde picado

- 2 colheres (sopa) de azeite extra virgem

- 2 colheres (sopa) de suco de limao

- 1/2 lata de creme de leite light

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes em uma vasilha
e sirva.

Arroz especial

Ingredientes

- 1/2 xicara (cha) de uva passa preta
- 1 xicara (chd) de champanhe seco
- 1 colher (sopa) de dleo

- 1 colher (sopa) de cebola picada

- 2 xicaras (cha) de arroz cru

- 2 colheres (cha) de sal

- 3 xicaras (cha) de agua fervente

Modo de Preparo

Deixe as uvas passas banhadas no champanhe
por 1 hora. Em uma panela, esquente o 6leo,
acrescente a cebola e deixe dourar. Adicione o
arroz e o sal, mexa e coloque a agua fervente.
Quando estiver quase seco, acrescente o
champanhe com as uvas passas. Abaixe o
fogo, tampe e deixe cozinhar até secar. Depois
de pronto, mexa o0 arroz e sirva em seguida.

Peru assado

Ingredientes

- 1 peru de aproximadamente 4 quilos

- 2 copos (americano) de vinho branco seco
- 1 cebola cortada em quatro

- 2 dentes de alho

- 1 colher (sopa) de mostarda tipo francesa
- 1 ramo de salsinha

- 1 ramo de cebolinha

- 1 folha de louro

Modo de Preparo:

Descongele o peru, conforme as instrucdes da
embalagem. Misture o vinho aos temperos e
esfregue bem por dentro e por fora de todo o
peru. Deixe o peru descansando nessa mistura
por 12 horas. Asse a ave em forno médio,
coberta com papel aluminio por 3 horas,
aproximadamente. De vez em quando levante o
papel e regue o peru com o caldo da assadeira.
Tire o papel aluminio e deixe corar por mais 1
hora.

Sobremesa: Manjar Branco

Ingredientes

- 4 xicaras (cha) de leite desnatado

- 4 colheres (sopa) de coco ralado

- 1/2 xicara (cha) de amido de milho

- 1 xicara (cha) de adocante (forno e fogéo)

Calda de Ameixas Diet

- 6 ameixas pretas secas com carogo

- 1 xicara (cha) de agua

- 1 colher (sopa) de adocante (forno e fogao)

Modo de Preparo

Manjar Branco

Coloque os trés primeiros ingredientes numa
panela e leve ao fogo, mexendo sempre até
engrossar e formar um creme. Desligue o
fogo, acrescente o adocante e misture bem.
Unte levemente uma forma, despeje o manjar
e leve a geladeira durante 2 horas, no minimo.
Desenforme e sirva com a calda de ameixas.

Calda de Ameixas Diet

Leve uma panela ao fogo com as ameixas e a
agua. Deixe ferver. Retire do fogo, adicione o
adocante e mexa bem. Sirva sobre o manjar.
Obs.: Se preferir, substitua o adogante por
aclicar, na mesma quantidade.



