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1 INTRODUÇÃO 
Com o objetivo de auxiliar produtores de derivados da cana-de-açúcar do Município de Santo Antônio da Patrulha, foi criado, no Campus FURG-SAP, o Programa de Extensão “Agricultura Familiar em Santo Antônio da Patrulha-RS: Organização e Auxílio Técnico à Produção de Derivados de Cana-de-Açúcar”, que envolve atividades de ensino, pesquisa e extensão. 

Dentro deste programa, o projeto “Puro engenho”, cujo Comitê Gestor é formado pela EMATER/RS-ASCAR, Sindicato dos Trabalhadores Rurais, Prefeitura Municipal, Banco do Brasil e FURG, visa qualificar as agroindústrias de 20 famílias cadastradas com adequação das propriedades e a implementação dos Procedimentos Operacionais Padrão (POP’s) e os Manuais de Produção. Estes documentos orientam os produtores em todos os procedimentos para produção e normas de higienização a serem seguidas dentro da agroindústria, desde a chegada da matéria-prima até a saída do produto final, garantindo produtos de qualidade padrão (TONDO, E. C.; BARTZ, S., 2009).  
2 PROCEDIMENTO METODOLÓGICO

A adequação das propriedades dos 20 produtores cadastrados no programa “Puro Engenho” vinha sendo realizada pelos produtores sob orientação da EMATER/RS-ASCAR.

 Os produtores realizaram o curso de Boas Práticas de Fabricação oferecido pelo Centro de Formação de Agricultores de Fazenda Souza / CEFAS – Caxias do Sul – RS. 

Técnicos da EMATER/RS-ASCAR e aluno bolsista extensão da FURG também realizaram o curso e são responsáveis pela criação, em cada agroindústria, do Manual de Produção e os nove POP’s (Higiene e saúde dos manipuladores; Higienização das instalações, equipamentos e utensílios; Controle integrado de pragas e vetores; Controle de potabilidade da água; Higienização dos reservatórios de água; Manejo de resíduos; Processamento; Programa de recolhimento de alimentos – Recall; Rotulagem, armazenagem e transporte). 
Todos os Procedimentos Operacionais Padrão são compostos pelos seguintes tópicos: Objetivo, Campo de aplicação, Procedimentos – informar detalhadamente todas as etapas que cada atividade, Freqüência, Responsável pelo procedimento, Observações Importantes – informar se há alguma exceção em cada atividade, Equipamentos de Proteção Individual (EPI) – informar quando houver a necessidade do uso de EPI’s.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Até o presente momento, junho/2013, foram desenvolvidos os Manuais e POP’s em 08 propriedades das 20 previstas para serem feitas até o final do ano. 

Nestas, os próprios produtores que realizaram o curso de Boas Práticas podem assumir a responsabilidade técnica por todos os processos de fabricação do produto e pelas etapas de higienização de suas agroindústrias, sem a necessidade de contratação de profissional externo.

Essa melhoria na estrutura das propriedades e qualidade do produto tem sido a etapa inicial para a busca de melhores condições de negociação para venda do melado e açúcar mascavo às indústrias de rapadura do município e busca de novos mercados, como indústrias de doces de outros municípios, e fornecimento para programas governamentais como Merenda Escolar.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
A implementação das propostas descritas nos documentos desenvolvidos, vem obtendo bons resultados, melhorando a qualidade no processo de fabricação e conseqüentemente dos produtos. Portanto, a proposta vem se mostrando eficiente, de fácil aplicação e entendimento pelos produtores.
A parceria da FURG tem sido benéfica aos produtores e às demais entidades envolvidas no projeto, além de importante para melhorar a formação dos alunos dos cursos de Engenharia Agroindustrial da FURG-SAP, tanto os diretamente envolvidos como os demais pela difusão do conhecimento aplicado no setor produtivo regional. 
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