RESUMEN

El objetivo principal para el desarrollo de esta tesis, fue la elaboracion de un Manual
para implementar un Sistema de Gestion Medioambiental basado en la Norma ISO
14001:2004, con el cual se pretende minimizar los aspectos e impactos al
medioambiente que pudieran ser provocados por las actividades, productos o

procesos de la empresa en estudio.

La metodologia para la elaboracién de la tesis y el manual fue basada en las
directrices que establece la Norma ISO 14001:2004 que comprende un proceso de

mejora continua.

Dentro de los capitulos que se desarrollaron en la tesis, en el Capitulo 1 quedaron
establecidos los antecedentes, localizacion, productos, procesos y actividades de la
empresa; con los cuales se pudo llevar a cabo la Revision Ambiental Inicial, la cual
es base principal al momento de determinar los aspectos significativos y las mejoras

gue se llevaran a cabo.

En el Capitulo 2 quedd establecida la politica ambiental, la cual es el compromiso de
la empresa con el medio ambiente. Dicha politica empresarial se instaur6 mediante
la legislacién y regulacion ambiental dada por la ubicacion de la empresa. Quedaron
ademas constituidos los objetivos y metas ambientales que forman parte del

Programa de Gestion Ambiental.



En el Capitulo 3, se establecieron los lineamientos necesarios para la
implementacién y operacion del Sistema de Gestion Ambiental, entre los cuales se
establecen los responsables y los procedimientos a seguir. La verificacion del
Sistema de Gestibn Ambiental, el control de operaciones, y las pautas a seguir
como respuesta a emergencias, quedaron asentados en el Capitulo 4.
Conjuntamente, se incluyeron los procedimientos en el caso de suscitarse una No

Conformidad la cual conlleva una accién correctiva y su correspondiente registro.

En el Capitulo 5, se explicaron las técnicas para llevar a cabo la revisién de la
gestién por la direccién y posterior identificacion del nivel de gestion que se requiere

para el desarrollo de un Sistema de Gestion Ambiental.

Al culminar el presente trabajo quedé elaborado un Manual de Sistema de Gestion
Ambiental para una empresa de Servicios Alimenticios (Catering), y se tomo
también como principio la Produccion mas Limpia que acentla conceptos basicos

como la optimizacion y manejo adecuado de los recursos in situ.
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