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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/inad0109-elaboracion-de-azucar-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

INADO109 Elaboracién de Azucar (Certificado de Profesionalidad
Completo)

DURACION
@ 450 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁ? PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INADO109 Elaboracién de Azucar,
regulada en el Real Decreto correspondiente, y tomando como referencia la Cualificaciéon Profesional.
De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision
de la formacién aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de
evaluacién y acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral
o vias no formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del
fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.
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BJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
7\ &
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccién General ' Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el ambito de la familia profesional Industrias Alimentarias es necesario conocer los aspectos
fundamentales en Elaboracién de Azucar. Asi, con el presente curso del drea profesional Alimentos
diversos se pretende aportar los conocimientos necesarios para conocer los principales aspectos en
Elaboracion de Azucar.

Objetivos

e Verificary conducir las operaciones de elaboracién de azlcar.
» Realizar las operaciones auxiliares para la obtencién de azucar el tratamiento de subproductos.
e Verificary conducir las operaciones de envasado del azUcar.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales de la familia profesional Industrias Alimentarias y mas
concretamente en el drea profesional Alimentos diversos, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados en Elaboracién de Azlcar.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAD0109
Elaboracion de Azulcar certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él
incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtencién del
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan
publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real
Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia
laboral).

Salidas laborales

Industrias Alimentarias / Alimentos diversos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. OPERACIONES BASICAS DE ELABORACION DE AZUCAR

UNIDAD FORMATIVA 1. SUMINISTRO DE REMOLACHA A FABRICA, MOLIENDA, DIFUSION Y
DEPURACION DE JUGOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE SUMINISTRO DE REMOLACHA A FABRICA.

1. Recepcién de remolacha en fabrica:
1. - Manejo del rupro o sonda de muestreo: toma de muestra.
2. - Plataformas volcadoras: organizaciéon y manipulacion.
3. - Laboratorio de pago por riqueza: preparaciéon de la muestra de remolachay analisis.
4. - Procesamiento de resultados de analisis por polarizacién.
5. - Distribuciéon de remolacha en silos: manejo de pluma o cinta mévil de distribucion.
2. Proceso de desensilado de la remolacha:
1. - Seleccion de zona a desensilar o playa del silo correspondiente.
2. - Manejo de metralleta de agua a presién para producir flujo de remolacha en corriente de
agua.
3. Proceso de abastecimiento de remolacha a fabrica:
1. - Control de funcionamiento de la bomba de remolacha.
. - Manejo de despedradores: control del nivel de agua.
. - Desherbadores: funcionamiento y limpieza.
. - Lavadero de remolacha: control de la hélice de volteo y aporte de agua.
. - Cintas transportadoras y distribuidoras: funcionamiento y mantenimiento.
. - Evacuacién, destino y utilizacién del agua utilizada para el arrastre, despedrado y lavado
de remolacha. Circuito de agua: desarenadores, despulpadores y bombas.
4. Almacenamiento de remolacha en tolvas de molinos: control de nivel de tolva.

AU b WN

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE MOLTURACION O MOLIENDA DE LA REMOLACHA

1. Molinos cortarraices:

1. - Montaje de cuchillas y calibrado.

2. - Manejo de herramientas: fresas y cepillos.

3. - El corte ondulado: aumento de la superficie de rozamiento.
2. Pesado de coseta: control de bascula de cinta.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESO DE DIFUSION.

1. Fundamentos quimicos de la extraccion sélido-liquido.

2. Tipoy caracteristicas de ingredientes (agua Unica, acido sulfurico, anhidrido sulfuroso,

bacteriostaticos, bactericidas, antiespumantes).

. Control de niveles y valvulas mediante automatismos del cuadro de control.

4. Parametros a controlar: Regularidad de alimentacion, calidad de coseta, nivel y circulacion de la
mezcla jugo-coseta en los difusores, temperatura de la mezcla, pH del agua de aporte, adicién
de antiespumante.

5. Prensado de pulpa: maquinaria y caracteristicas: prensas, elevadoresy cintas, bombas y

w

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/inad0109-elaboracion-de-azucar-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

despulpadores.
UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO DE DEPURACION DEL JUGO DE DIFUSION.

1. Depuracién calcocarbénica:
1. - Horno de piedra caliza: produccién de lechada de cal y gas carbénico.
2. - Pre-encalado, encalado en frio y en caliente del jugo de difusién.
3. - Carbonatacién del jugo encalado con gas carbénico.
4. - Filtracién de jugo carbonatado.
5. - Utilizacién de lodos de Filtracion.
6. - Pardmetros de la depuracion: temperatura, pH, alcalinidad, sales de cal y caudales.
7. - Adicion de productos auxiliares segun especificaciones de laboratorio: antiespumantes,
anhidrido sulfuroso, sosay carbonato sédico.

UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA Y EQUIPOS UTILIZADOS EN EL PROCESO.

1. Manipulacion de las maquinas empleadas en los procesos de suministro de remolacha a fabrica,
molienda, difusién y depuracion de jugos:
1. - Rupro-sonda.
. - Plataformas volcadoras.
. - Grda-pluma de ensilado.
. - Bomba-metralleta para desensilado.
. - Bomba de remolacha.
. - Despedradores, desherbadores y despulpadores.
. - Lavadero de remolacha.
. - Cintas transportadoras.
9. - Molinos cortarraices.

10. - Difusor de extraccién en contracorriente.

11. - Hélices de extraccion de pulpa.

12. - Prensas de pulpa.

13. - Bombas de movimiento de jugo.

14. - Depésitos de pre-encalado y encalado: agitacién.

15. - Depositos de carbonatacion.

16. - Filtros de jugo.

17. - Filtros de lodos: de vacio y filtros prensa.

18. - Bombas de lodos.
2. Sistemas de proteccién en maquinas y equipos de fabricacién.
3. Limpieza de maquinas: métodos y aditivos.
4. Mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados en el proceso de elaboracion de azlcar.
5. Secuencias de paraday arranque de maquinas, relaciéon con otros departamentos.

o ~NoOYULT B~ WDN

UNIDAD DIDACTICA 6. ENSAYOS DE CONTROL DE PROCESO DE FABRICACION.

Medicién de pardmetros de control: pH, temperatura, alcalinidad, sales de cal, T.A.C.

Sistema de recogida horaria de muestras. Puntos de muestreo.

Reactivos e instrumental empleados en los ensayos rapidos.

Actuaciones frente a desviaciones de pardmetros de control: protocolos de comunicacién con
laboratorio y responsable superior.

PN
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UNIDAD FORMATIVA 2. EVAPORACION, CRISTALIZACION Y CENTRIFUGACION DE MASA COCIDA Y
ENSILADO DE AZUCAR

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE EVAPORACION DEL JUGO EN LA ELABORACION DE AZUCAR.

1. Proceso de evaporacion del jugo obtenido de la depuracién por miltiple efecto:
1. - Transmisién de calor en un evaporador.
- Calor latente de vaporizacion.
- Punto de ebullicién del jugo.
- Presion hidrostatica del jugo.
- Grado Brix, polarizaciéon y pureza.
6. - Cantidad de agua a evaporar.
2. Esquema de construccion de una caja de evaporacion.
3. Esquema general de una instalacion de evaporacién de multiple efecto:
1. - Vapory vacio.
2. -Vapores de barrido.
3. - Condensador barométrico.
4. - Limites de temperatura del vapor.
5. - Arrastres.
6. - Calorifugado.
4. Jugoy jarabes:
1. - Circulacién del jugo.
2. - Nivel del jugo.
3. - Control de la densidad del jugo y jarabe.
4. - Pérdidas por inversion en el jugo.
5. - Incrustaciones en los tubos de circulacién de jugo.
5. Aguas condensadas e incondensables:
1. - Cantidad de agua condensada.
2. - Purgadores.
3. - Tanques de expansion.
4. - Control de aguas condensadas.
5. -Incondensables.
6. Conduccién de la evaporacion.

bRl N

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE CRISTALIZACION Y CENTRIFUGACION EN LA ELABORACION DE
AZUCAR.

1. Proceso de coccién del jarabe:
1. - Manejo y funcionamiento de las tachas de coccién: concentracion, siembra, nutricién o
subida cocida, apretado.
Teoria de la cristalizacion.
Calidades y caracteristicas de los distintos productos de coccién.
Propiedades de los productos de primera y segunda calidad.
Funcionamiento y manejo de la centrifugadora.
Distinto aprovechamiento y rendimiento de los subproductos obtenidos de la coccion.
Teoria de la centrifugacion.
Proceso de centrifugacién de las masas cocidas de primera:
1. - Carga de la turbina.
2. - Lavado de azlcar en turbina.

N A WN
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3. - Cambio de mieles.
4. - Descarga de azucar.

UNIDAD DIDACTICA 3. SECADO Y ALMACENAMIENTO DE AZUCAR.

1. Parametros de secado de azlcar.
2. Manejo y funcionamiento del secadero.

1. - Enfriamiento.

2. - Caracteristicas y calidades del azUcar: primera y segunda.

3. - Cristalizaciones verticales: manejo y funcionamiento.

4. - Temperatura de los cristalizadores. Efectos en el agotamiento de las melazas.
3. Almacenamiento de azucar.

UNIDAD DIDACTICA 4. TOMA DE MUESTRAS Y ENSAYOS A REALIZAR EN LA CALIDAD DEL AZUCAR.

1. Dosificacion de la toma de muestras.
2. Grado Brix, Beaumé, pH, alcalinidad.
3. Color tipo, cenizas conductimétricas.

UNIDAD DIDACTICA 5. MEDIDAS DE PROTECCION Y SEGURIDAD PERSONAL.

1. Equipos personales de proteccién.

2. Dispositivos de seguridad en maquinas e instalaciones.
3. Precauciones en la manipulacién de productos.

4. Senales preventivas.

MODULO 2. OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACION DE AZUCAR

UNIDAD DIDACTICA 1. HORNO DE CAL, PRODUCCION DE LECHADA Y DE ANHIDRIDO CARBONICO EN
LA ELABORACION DE AZUCAR.

Horno de cal: funcionamiento y manejo.

Uso y caracteristicas de la piedra caliza y del carbén de cok.

Lechada de cal: control de la concentracién y el caudal.

Funcionamiento de la maquinaria utilizada en la elaboracién de lechada: mick, vibradores,
hidrociclones.

PN =

UNIDAD DIDACTICA 2. PRENSADO Y SECADO DE PULPA PARA OBTENCION DE SUBPRODUCTOS DE
LA ELABORACION DE AZUCAR.

Proceso de prensado de pulpa.

Proceso de secado de pulpa.

Proceso de elaboracién de granulos o pellets.

Manejo y funcionamiento de pelletizadora.

Manejo y funcionamiento de prensas.

Caracteristicas y tipos de rodillos y matrices de las prensas.
Tiempos y temperaturas de enfriamiento para los pellets.
Condiciones de almacenamiento.
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UNIDAD DIDACTICA 3. CALDERAS Y GENERADORES DE VAPOR EN EL PROCESO DE ELABORACION DE
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AZUCAR.

1. Importancia de la produccién de vapor en una instalaciéon azucarera.

2. Funcionamiento y manejo de las calderas.

3. Pardmetros de control de las calderas: nivel de agua, presién de vapor, presion de fuel,
temperatura de los humos, calidad del agua de alimentacion de la caldera, caracteristicas del
agua de calderas.

4. Piezas de la caldera: limpieza, uso y pequenos arreglos.

5. Manejo y funcién de los quemadores, filtros, soplado de calderas, sopladores, etc.

6. Control de la produccién de vapory su distribucion.

UNIDAD DIDACTICA 4. AGUAS DECANTADAS Y AGUAS RESIDUALES EN EL PROCESO DE
ELABORACION DEL AZUCAR.

Importancia del proceso de depuracion de aguas residuales.

Componentes y elementos de una planta depuradora de aguas.

Importancia y aprovechamiento del agua de desecho en una azucarera.

Preservacion del medio ambiente: normativa relativa a su area profesional.

Manejo y funcionamiento de decantadores, bombas de lodos, desarenador, digestores.
Balsas de decantacion de aguas residuales.

Proceso final del lodo decantado.

Reutilizacion y funciones del agua recuperada.

N AWM=

MODULO 3. OPERACIONES Y CONTROL DE ENVASADO

UNIDAD DIDACTICA 1. MANTENIMIENTO Y PREPARACION DE MAQUINAS Y EQUIPOS DE ENVASADO
DEL AZUCAR.

1. Equipos de envasado:
1. - Maquina de bolsas.
2. - Maquina de estuchado.
3. - Maquina de sacos.
2. Envasesy recipientes en la industria azucarera.
3. Mantenimiento de maquinasy equipos.
4. Limpieza e higiene en el envasado.

UNIDAD DIDACTICA 2. SILO DE AZUCAR.

1. Condiciones y mantenimiento de un silo de azucar.
2. Proceso de ensilado.
3. Proceso de desensilado.

UNIDAD DIDACTICA 3. ENSACADO DE AZUCAR.

1. Caracteristicas de los sacos.

2. Proceso de ensacado.

3. Dosificacion, pesado y cosido de sacos.
4. Transporte y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 4. EMPAQUETADO DE AZUCAR Y LLENADO DE RECIPIENTES DE AZUCAR
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LiQUIDO.

WoNU A WN =

Caracteristicas y mantenimiento de un equipo de empaquetado.
Identificacién y ubicacion de bobina.

Formacion del paquete.

Llenado del paquete.

Cerrado del paquete.

Pesado del paquete.

Retractilado de unidades de paquetes.

Azucarillos.

Llenado de recipientes de vidrio.

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE AZUCAR A GRANEL.

AN =

Caracteristicas y mantenimiento de equipos de expedicién.
Formacion de polvo de azlcar.

Caracteristicas e inspeccion de cisternas.

Carga de cisternas.

Verificacion y precintado de cisternas.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL ENVASADO DEL AZUCAR.

N AWM=
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Mantenimiento de primer nivel y limpieza de lineas de envasado y embalaje.

Materiales de envasado y embalaje. Reconocimiento y utilidad. Tipos de envases.
Manejo de lineas de envasado y embalaje.

Acondicionamiento del producto. Finalidad y ejecucioén.

Formacién de envases «in situ». Caracteristicas, materiales y ejecucién.

Traslado y disponibilidad de los envases en la linea y de los materiales de embalaje.
Medidas correctoras en caso de fallos o anomalias en las lineas de envasado y embalaje.
Tratamiento y destino de restos o desechos de materiales. Medio ambiente.

Las buenas practicas higiénicas.

. Las buenas practicas de manipulacion.

. Seqguridad y salud laboral en la planta de envasado.

. Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

. Aplicacién de la normativa medioambiental al proceso de envasado.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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