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MAESTRÍA EN CULTIVOS INTENSIVOS 
 

1) Título del Curso 
 

TECNOLOGÍAS DE CULTIVO Y USOS DE PLANTAS AROMÁTICAS Y 
MEDICINALES 

 
2) Unidades de Créditos Académicos (UCAs) que otorga: 3 UCAs – 45 

Hs 
  

3) Número de inscriptos admisibles o cupo: Mínimo 10 – Máximo 30 
 

4) Docente responsable: Dr. Marcos Derita 
 

5) Docentes del curso 
 Dr. Marcos Derita 
 M. Sc. Norma Álvarez 
             Giuseppe De Mastro (Invitado) 
 

6) Destinatarios 
El curso está dirigido a profesionales Ingenieros Agrónomos y carreras afines.  
 

7) Justificación 
La producción de plantas aromáticas y medicinales se realiza en diferentes 
regiones del país, involucrando a numerosos pequeños productores y 
recolectores, por lo que esta actividad adquiere una gran importancia económica y 
social. Es un sector productivo altamente demandante de asesoramiento técnico, 
tanto en temas de cultivo para lograr volúmenes de producción sustentable y de 
calidad, así como en poscosecha y comercialización, constituyendo un interesante 
rubro de especialización para los profesionales Ingenieros Agrónomos.  
 

8) Objetivos 
Objetivo general 
Brindar conocimientos generales del sector aromático argentino y su situación de 
contexto en relación al MERCOSUR y extrazona.  
 
Objetivos específicos 

- Brindar conocimientos sobre los principales cultivos aromáticos que se 
realizan en Argentina, en sus aspectos fisiológicos, de manejo del cultivo y 
poscosecha. 
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- Brindar conocimientos relacionados a sus aspectos económicos y 
comercialización de la producción. 

- Se espera que los alumnos adquieran las herramientas básicas para 
manejar un cultivo aromático y su comercialización, así como conocer las 
fuentes donde buscar información. 
 

9) Programa 
Unidad 1 
Introducción al estudio de plantas aromáticas. Partes utilizadas. Materia fresca, 
seca, aceites esenciales, oleorresinas. Aspectos de la calidad de la producción. 
Normativas nacionales e internacionales: BPA y BPM. Código Alimentario 
Argentino, Normas Global Gap, British Estándar, Normas ASTA, Resolución 
Senasa N° 530/2001. 

 
Unidad 2 
Situación mundial: principales productores y consumidores, principales productos. 
Zonas de producción y especies producidas en la Argentina. Situación del 
mercado nacional. Flujograma de la cadena de valor, agentes sociales 
intervinientes. 
 
Unidad 3 
Cultivo de aromáticas en la región pampeana. Coriandro, mostaza y perejil: 
Agrotecnología de producción, cosecha y postcosecha. Adversidades. 
Características de calidad.  
Secado del perejil, aspectos a tener en cuenta. Tipos de secaderos disponibles, 
características de los mismos. 
Aspectos económicos: análisis de costos de producción, márgenes brutos. 
Comercialización, mercados objetivo de las especies indicadas.  
 
Unidad 4 
Cultivo de orégano. Zonas de producción en la Argentina. Material genético; 
manejo del cultivo; control de plagas, enfermedades y malezas. Manejo 
poscosecha; limpieza y clasificación, características de calidad.  
Aspectos económicos: análisis de costos de producción y mercados nacional, 
Mercosur y extrazona. 
 
Unidad 5 
Cultivo de Pimiento para pimentón. Material genético; manejo del cultivo; control 
de plagas, enfermedades y malezas. Manejo poscosecha, secado del pimiento 
para pimentón, tipos de secaderos. Limpieza y molienda para obtener el pimentón. 
Características de calidad.  
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Aspectos económicos: análisis de costos de producción y mercados nacional, 
Mercosur y extrazona. 
Unidad 6 
Tecnologías de procesos para la extracción de tinturas y aceites esenciales 
 

10)Actividades Prácticas: 
- Lectura y discusión de trabajos científicos. 
- Trabajo de laboratorio para extracción de tinturas y aceites esenciales 

 
 

11) Cronograma de dictado y duración del curso 
 

Día Contenido 

1 
Teórico – Práctico 

Unidad 1 – Unidad 2 
Entrega de material de lectura de 
Papers 

2 Unidad 3 – Unidad 4 

3 
Teórico – Práctico 

Unidad 5 – Discusión de trabajos 

4 
Teórico - Práctico 

Unidad 6 – Trabajo en Laboratorio 

 
12) Número de horas teóricas: 30 Hs 

 
13) Número de horas prácticas y seminarios: 15 Hs 

 
14) Sistema de Evaluación 

 

- Asistencia a las clases teóricas y prácticas 
- Participación Seminarios: Lectura y discusión de papers 
- Evaluación integral final 
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Rubiano, L. S. 2006. Alimentos funcionales, una nueva alternativa de 
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Journal o revistas de referencia: 
 
- Acta Horticulturae. 
- Flavor and Fragance Journal. 
- Herbs, Spices, and Medicinal Plants. 
- Journal of Agricultural Sciences. 
- Journal of Agricultural and Food Chemestry. 
- Journal Essential Oil Research. 


