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2.- TORREFACCIÓN: Al igual que el café, el cacao no desprende sus olores en la plenitud, y adquirirá ese olor sólo cuando el grano esté tostado previamente.
(factor de riesgo: Ahogamiento, insolación o quemaduras, picaduras de abejas)

1.- RECOLECCIÓN: este paso se hace en dos cosechas, porque el tiempo de maduración de la mazorca de cacao dura de 4 a 6 meses, después de la fecundación de la flor
(Factores de riesgo: alguna picadura de animal venenoso, presarte las manos o caerte de los arboles)
.
5.- La pasta se prensa para separar el cacao en polvo y la manteca de cacao. La pasta del cacao se mezcla con el azúcar, manteca de cacao, leche, almendras... según el tipo de chocolate que se quiera obtener. La mezcla se refina hasta convertirla en una pasta uniforme, para pasar posteriormente al proceso de conchaje durante varias horas


4.- MOLIENDA: Las habas trituradas pasan a los molinos. Por efecto de la trituración, el tejido celular de las habas, que contiene de un 50 a 60% de manteca de cacao, se desgarrará y liberará enormes cantidades de está manteca, que se licua por el calor del frotamiento.
(Factores de riesgo: golpes en manos, dolores de articulaciones, dolores de espalda)

[bookmark: _GoBack]3.- TRITURACIÓN: Después del enfriamiento de las habas, cuyas cascaras han comenzado a explotar por el efecto de la torrefacción, se llevan a una máquina de triturar y limpiar. Allí se trituran las habas del cacao y a continuación se separarán los pedazos de almendra de la haba, la piel y otras partes que no serán necesarias.
(Factores de riesgos: enfermedades respiratorios a largo plazo por el polvo del cacao, o lesiones en las manos)
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