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CIRCULAR CP-A N°5
Los Angeles, 01 de junio de 2023

A los microcentros del Colegio La Fuente

Presente

Sr. Apoderado:

Junto con saludar y esperando estén muy bien, se informa que el dia martes 20 de junio nuestro Colegio La
Fuente conmemorara el “Dia de los Pueblos Indigenas”, realizando diversas actividades para todos los
niveles de nuestra Comunidad Educativa.

Es por ello que quisiéramos pedir su participacion y colaboracion para el desarrollo de estas actividades.

a) Muestra Gastronémica: Esta actividad pretende mostrar a la comunidad diversos alimentos y

platos preparados de origen americano, de culturas prehispanicas y su sincretismo con elementos

traidos desde otros continentes. Para ello cada curso expondra un Stand con alimentos y platos de

nuestra cultura originaria para que los demas alumnos y comunidad educativa del colegio la
conozcan y degusten. La presentacion de estos alimentos debe ser en un su formato natural

(exceptuando: fruto del cacao). Ademas, deben incluir preparaciones que en sus ingredientes
principales contengan el alimento asignado para que la comunidad educativa pueda conocer y

degustar (se debe considerar pequefios sachet o vasitos chicos para estudiantes). Se sugiere adornar

los Stand con informacion, imagenes y elementos (artesanias) de nuestros pueblos originarios.

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES (APODERADOS — DOCENTES)

Curso

Pueblo
Originario

Sugerencias de alimentos y platos

Kinder -
Prekinder

Mapuche
Pehuenche

Alimentos: porotos, chuchoca, pifiones, merquén. Maiz, frijol, fresas, maqui,
changles.
Plato: catutos de trigo, tortillas y preparaciones con changles

1°y2°
Basico

Quechua

Alimentos: zapallo, aji, porotos, tunas, maiz y sobre todo papas y quinoa.
Platos: porotos con zapallo, preparaciones con quinoa,
Utilizaban los alimentos como el maiz y el trigo.

3°y4°
Basico

Rapa Nui

Alimentos: alimentos basados en Pescados y mariscos (atiin, camarones, azlicar de
cafa) — Frutas tropicales. (pifas, platanos) — Poe (postre rapanui)
Plato: Ceviche — jugos de frutas.

5° Basico

Aymaras

Alimentos: quinoa, maiz, chufio, mango, chirimoyas, papayas; tunas

Plato: Postres de Frutas del norte 0 mermeladas y ensaladas de quinoa. Jugos de
frutas zona norte.

Consumian la papa y la yuca, granos como el maiz y la quinoa, leguminosas como el
poroto y las habas y una variedad de productos cultivados como el aji, el ajo, la
calabaza, el pimenton y el mani.

6° Basico

Collas

Alimentos: la carne de oveja, vacuno y aves; en los granos como el maiz, el trigo,
los porotos, las lentejas, los garbanzos; ademas de la papa. Polenta;

Plato: porotos con mote de maiz, papas con mote de trigo; Churrasca: Especie de
sopaipilla cocida a las brasas o a la plancha. Mazamorra de maiz: Postre con agua,
leche y fruta seca. Tortillas o fritos: De alfalfa, lechuga, cebada y cebolla con huevo
al horno.

7° Basico

Changos

Alimentos: pescados, mariscos y algas; huevos de aves.
Plato: Charqui de pescado. Algas, mariscos y crusticeos, ensaladas de mariscos y
cochayuyo; platos a base de maiz(humitas) y algarrobos.

8° Basico

Diaguitas

Alimentos: Maiz, zapallo, porotos. quinoa, aji, frutos silvestres
Plato: Patasca — plato de locros - Cultivaban zapallo, quinua, kiwicha, porotos, ajies,
papa ("patata") y maiz y recolectaban frutos silvestres.




1° Medio Yamana- Alimentos: cholgas, erizos, centollas y diversos peces.
yagan Plato: mariscos al vapor, paila marina

2° Medio Chonos Alimentos: papas en sus variedades y pescados, Algas (cochayuyo), hulte
Plato: milcao, chapaleles, preparaciones con cochayuyo, mariscos.

3° Medio Picunches Alimentos: alimentos basados en Maiz, frijoles porotos, zapallo, aji, papas,
calabazas. Frutos: frutillas, paltas, papayas, tunas. Cultivaban maiz, porotos, teca,
calabazas, aji, quinoa, oca, mani y papas. Plato: Charquican — tomatican

4° Medio Atacamenos Alimentos: maiz, locro, zapallo, tunas, papas, quinua.

Plato: Mote de maiz, ensalada de quinoa; El plato tipico de la zona es la patasca;
granos de maiz pelado cocido con papas, carne y zapallo

Utilizaban los alimentos como el maiz y el trigo.

El dia martes 20 de junio estos alimentos y platos seran exhibidos en una Muestra
Gastronomica en las dependencias de nuestro colegio. Cada Microcentro (directiva) coordinara el
Stand de su curso, cuyo montaje y decoracion se realizara a partir de las 9:00 horas, comenzando la
Muestra a las 10:15 hrs. hasta 13:30 hrs.

Cada Stand tiene contara con hasta tres apoderados, estos seran informados a cada profesor
jefe de curso.

En esta ocasion nuestro Centro General de Padres, como una forma de apoyar esta actividad
realizard un premio al curso con el stand con la muestra gastrondmica mejor implementada, con un
aporte en dinero junto de un distintivo para los apoderados presentes.

Agradeciendo su participacion y colaboracion

Sin otro particular, saluda Atte.

C%Mow

JEANNETTE GARRIDO GONZALEZ
Directora Colegio La Fuente




