
76 años.

TIEMPO DE OPERAR

MOLINO HARINERO SULA S.A.

Industria Alimenticia.

RUBRO DE LA EMPRESA

400 empleados.

CANTIDAD DE EMPLEADOS

Producción y distribución de
derivados del Trigo y otros alimentos. 

PRINCIPALES PRODUCTOS Y
SERVICIOS

FSSC 22000 V.5.1, ISO 9001:2015 y sello
ESR

CERTIFICACIONES Y RECONOCIMIENTOS
CON LOS QUE CUENTA



BUENA PRÁCTICA A PRESENTAR

Formación de Emprendedores a través de la Escuela de Panificación
y Gastronomía Boris Goldstein

Participación Activa y Desarrollo de la Comunidad.

Materia fundamentada asociada a la buena práctica:

Objetivo de Desarrollo
Sostenible que impacta:
ODS #8 Trabajo Decente y
Crecimiento Económico

Apoyar a nuestros clientes y emprendedores a crear y fortalecer sus
negocios a través de la enseñanza de panadería, repostería y gastronomía.

Se cuenta con 9 asesores técnicos en panificación y gastronomía, quienes 
 constante se someten a capacitaciones nacionales e internacionales para
ofrecer una enseñanza de calidad a nuestros participantes y clientes. 

A partir del año 2000 se funda la Escuela de Panificación y Gastronomía Boris
Goldstein, que nace debido al éxito que tuvo nuestro servicio de asesoría en
panificación a nuestros clientes y el interés expansivo que tuvo este rubro en
nuestros clientes y potenciales clientes. Con ello se adecúa un espacio en
nuestras instalaciones de MHS SPS, La Ceiba y Tegucigalpa exclusivo para las
asesorías y talleres de panificación, que en adelante se denominó, Escuela de
Panificación y Gastronomía Boris Goldstein.

Razones que motivan la buena práctica:

Acciones específicas implementadas:

Principio de Pacto Global
que involucra:

1, 2 (Derechos Humanos),
3, 4, 5 y 6 (Prácticas Laborales)

Escuela de Panificación y Gastronomía Boris Goldstein



Dentro de cada curso se brinda asesoría y formación, uso de instalaciones, uso
de maquinaria, recetario, insumos y delantales.

Anualmente la Escuela Boris Goldstein capacita a más de 2,500 personas
Han dedicado 16,0000 horas en capacitaciones.

Resultados Obtenidos:


