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“Este es un libro de historias.  
De historias cotidianas  
de personas comunes. 

	Un puñado de las millones  
de personas que diariamente 
sostienen el país con sus  
actividades.  
En este libro hay personas  
que atienden las tareas  
del hogar, cocinan, fabrican  
productos farmacéuticos,  
manejan un taxi, enseñan  
oficios, bañan mascotas, hacen 
pan, nadan, producen vajilla. 
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	Ejemplos sencillos que  
están conectados por  
una red invisible que los une.   
Una extensa red provista  
por nosotros, Metrogas,  
para que los hogares,  
las fábricas, los comercios  
y los distintos lugares donde 
damos servicio, tengan un  
suministro seguro y de calidad.

	Bienvenidos  
a nuestra red.” 
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“Somos la compañía que está presente en cada 

mate, en cada milanesa, en cada bizcochuelo y 

en cada ducha de millones de personas. Somos 

en quien depositan su confianza para que cuando 

giren la perilla o abran la canilla en su hogar, las 

cosas funcionen. Somos los que les proveemos el 

placer de llegar a casa y sentir eso que los argenti-

nos llamamos “calor de hogar”. Somos los que siempre estuvimos y va-

mos a estar. Los que les damos el insumo necesario para la calefacción, 

el agua caliente o la cocción desde hace muchos años, y lo seguiremos 

haciendo por muchos años más. Somos los que cortamos el suministro 

cuando las condiciones no son seguras, y también los responsables de 

rehabilitarlo cuando todo funciona correctamente. Somos los que brin-

damos atención las 24 horas, los 365 días del año, porque debemos ga-

rantizar un servicio público de calidad. Somos, además, miles de tra-

bajadores con verdadera vocación por lo que hacemos, conscientes de 

la importancia que tenemos en la vida cotidiana de nuestros usuarios.”
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“SOMOS  
MUCHO MÁS 
QUE GAS.” 
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“Empecé a hacer natación por recomendación de 

un médico cuando tenía 6 años y hoy en día es la 

gran pasión de mi vida. El club de mis amores es 

Gimnasia y Esgrima de Villa del Parque. Ahí tengo 

amigos del barrio y compañeros de equipo con los 

que compartimos muchas horas del día. El entre-

namiento en el club es de lunes a sábado, así que 

lo siento como mi segunda casa. Ahí hago pileta, trabajos aeróbicos y 

gimnasio. Lo ideal es que el agua esté a la temperatura justa para tener 

mejor rendimiento muscular. Como la preparación es muy exigente, ade-

más de la práctica física tengo que prestar atención a la alimentación y 

al descanso. De esa forma es posible estar a la altura de los mejores y 

aspirar a competencias internacionales. Me 

gusta mucho mirar a Michael Phelps, porque 

sale a ganar hasta las carreras imposibles. Mi-

rando a los buenos nadadores se aprenden 

algunos movimientos que ayudan en las ca-

rreras. Todo el tiempo hay que evolucionar.” 

Franco González Briguglio, Nadador
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“Los músculos resisten  
mejor una carrera  
cuando el agua  
tiene la temperatura  
Adecuada.”
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“La temperatura  
ideal del agua  

de la pileta es 26 ºC.”

“Los músculos resisten  
mejor una carrera  
cuando el agua  
tiene la temperatura  
Adecuada.”
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“En cada  
carrera busco 
superarme.”

“una buena largada 
potencia todo  
el esfuerzo  
De la competencia.”

“Mi mejor marca  
es 2’18’’ en  

200 m mariposa.”

“El récord  
masculino en 200 
metros mariposa  

es de 1’51’’.”
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“una buena largada 
potencia todo  
el esfuerzo  
De la competencia.”
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“Nado un promedio 
de 6 kilómetros  

de pileta en cada  
entrenamiento.”
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“La natación exige  
mucha disciplina  
de entrenamiento,  
concentración  
y descanso.” 
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“La cocina de mi casa es un lugar de encuentro 

para toda la familia. Es donde preparo la comida, 

pero también donde compartimos mates y char-

lamos sobre nuestras cosas cotidianas. Como mis 

cuatros hijos son celíacos, todos los alimentos 

los elaboramos en casa. A mis hijas también les 

gusta cocinar, así que una gran parte de la vida 

familiar transcurre acá. Fue todo un aprendizaje al principio incorpo-

rar productos libres de gluten y poder preparar recetas atractivas para 

los chicos. Mi intención era que ellos comieran lo mismo que sus ami-

gos en la escuela, en los cumpleaños o en alguna reunión. Acá prepa-

ramos pan, pastas, pizzas, tortas, bizcochuelos, postres… Disfrutamos 

el calor que genera el horno y también el olorci-

to a comida casera. Cuando viene alguien a vi-

sitarnos, nos pregunta qué estamos preparando 

esta vez. Cocinar sano es una forma de cuidar a 

mis seres queridos” Silvina Rumi, Ama de casa
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“A fuego lento  
se consigue el punto 
justo del merengue.”

“Me gusta  
CUIDAR 
A MI FAMILIA.”
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“La temperatura 
ideal del agua del  

mate es 95 ºC, antes  
de que hierva.”

“El mate  
es una  
compañía  
infaltable.”
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“Creo  
que el  
ingrediente 
más impor-
tante para 
cocinar es  
el amor”.

“40 minutos  
a fuego lento  
es la cocción  

de un bizcochuelo 
para torta.”
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“La Escuela Técnica Nº 33 de la Ciudad de Buenos 

Aires es la única del país que tiene la especialidad 

de Fundición en Metalurgia. Tenemos unos 900 es-

tudiantes que cursan en tres turnos con una impor-

tante carga horaria de taller, que es una parte esen-

cial en la formación. Llevo más de 30 años formando 

técnicos y siempre les insisto en la necesidad de pre-

pararse bien, porque la escuela técnica les da herramientas para el futuro, 

para que puedan salir a trabajar directamente. Los conocimientos que reci-

ben acá les sirve para todo: para hacer controles de calidad, trabajar en un 

laboratorio de materiales u operar un horno. Dentro de la actividad de ta-

ller, la fundición es algo muy motivador para los estudiantes, porque en esa 

clase utilizan los hornos, manipulan los mate-

riales y crean distintas piezas hechas por ellos 

mismos. Es un orgullo para mi ver que nuestros 

alumnos están bien preparados para el futuro.”

Adrián Rastelli, Jefe de Talleres
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“De 0,5 a 2 kg/cm  
es la presión del gas 

en los talleres.”

“Transmitir  
un oficio es una 
responsabilidad  
y una alegría.”
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“Formamos  
Profesionales  
bien preparados 
para TRABAJAR.”
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“1200 ºC es  
la temperatura  

que alcanza el horno 
de fundición”.
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“El aluminio funde  
a 600-700 ºC”
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“ser docente es  
dejar un legado  
para el futuro.”
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“Realmente amo mi trabajo, es un oficio que llevo 

en el alma y no me imagino haciendo otra cosa que 

no sea manejar. Llevo 27 años arriba del taxi. Cuan-

do me compré mi propio auto, hace 7 años, lo pri-

mero que hice fue instalarle el equipo de GNC. Para 

mí es una garantía de seguridad que me permite 

moverme con confianza por la calle. Casi siempre 

cargo en las mismas estaciones, que también son un punto de encuen-

tro con otros taxistas para charlar de la vida y distraernos un poco de 

la rutina. De todos modos, no hay dos días iguales al volante. Soy muy 

respetuoso con los clientes: si tienen ganas de conversar les converso, y 

si no me quedo callado. La jornada de trabajo es muy variable, a veces 

me toca cruzar la ciudad de una punta a la otra 

en cuestión de horas. Tanta intensidad para el 

auto sólo es posible con un buen suministro de 

GNC. La misma calidad de servicio que intento 

darles a mis pasajeros.” Carlos Benítez, Taxista
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“Elijo el GNC  
por el servicio 
y la seguridad 
que me ofrece.”
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Cerca del 85%  
de los taxis  

funcionan con GNC.

“La calle  
está  
llena de 
historias.”

37



“Cada día es  
una aventura 
nueva.”

“Las estaciones  
de GNC son un punto  
de encuentro  
para los taxistas.”
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“Las estaciones  
de GNC son un punto  
de encuentro  
para los taxistas.”
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Argentina es uno  
de los 7 países  

que más GNC utiliza 
en el mundo.

“Elegí este oficio  
porque me da  
mucha libertad.”

“Hago una  
o dos cargas  
por día.”
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“El fuego es un elemento fundamental para los cocineros, 

y es también uno de los primeros aprendizajes que deben 

incorporar los estudiantes. Saber manejar el fuego permite 

transformar los alimentos, tanto desde lo nutricional como 

desde lo sensorial. Ahí entra la parte más creativa del arte 

culinario: usar el calor para darle color o volver crocante 

un alimento. Trato de estimular a las nuevas generacio-

nes de cocineros a que desplieguen su potencial creativo y que al presentar 

un plato piensen que están pintando un cuadro o haciendo una escultura. Por 

otra parte, cada uno viene con sus propios saberes y eso me enriquece mucho 

también. Es muy lindo ver la evolución que hacen, desde los primeros intentos 

con las hornallas hasta que se sueltan y preparan unos platos increíbles. Soy 

una gran defensora de la cocina argentina, así 

que intento transmitirles ese cariño a ellos, 

que son quienes van a continuar con la tradi-

ción gastronómica del país.” Silvia Di Ciancio,  

Profesora de cocina en el Colegio de Gas-

tronomía Gato Dumas
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“La cocina  
es un saber  
que hay  
que preservar 
y transmitir.”
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“El salteado  
es en pocos minutos  
y a fuego intenso.”
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“A fuego lento  
y constante 
se logra una  

mejor cocción.”

“los  
platos  
son como 
obras  
de arte.”
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“Los vegetales  
cocidos deben  

mantener el  
color original.”

“Me interesa 
recuperar 
el ritual  
de la  
cocina 
como valor 
cultural.”
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“Siempre busco brindar un buen servicio, tanto a 

los dueños como a las mascotas. La peluquería ca-

nina requiere organización y planificación, desde la 

asignación de turnos para el baño hasta la presen-

tación del animal cuando lo retira su dueño. Ade-

más, es importante prestar atención a la necesidad 

de cada cliente. La mascota es un integrante espe-

cial de la familia, por lo que yo asumo que cuando me dejan un perro es 

como si me dejaran a cuidar un hijo. Entre las cosas que aprendí en este 

trabajo, me di cuenta que hay que saber tratar a cada perro, porque la 

raza o la edad influyen en el carácter. Yo utilizo un duchador que dosifica 

la presión y la cantidad de agua. La piel de los perros es mucho más sen-

sible que la piel humana, así que el agua tiene 

que ser una caricia para ellos. Si los clientes 

ven que sus mascotas salen felices del local, 

eso quiere decir que hice bien mi trabajo.”

Lucila Albornoz, Peluquera canina
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“Cuidar  
a las  
mascotas  
es cuidar  
a los  
CLIENTES.”
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“Si el agua está  
a menos  

de 40 ºC el baño  
es una caricia.”

“Cuidar  
a las  
mascotas  
es cuidar  
a los  
CLIENTES.”
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“Suelo usar el  
calefón a temperatura 

moderada.”

“El buen servicio  
permite que  
los clientes sigan 
confiando en vos.”
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“El buen servicio  
permite que  
los clientes sigan 
confiando en vos.”
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“La duración  
del servicio  

se extiende entre  
una y dos horas.”
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“A los perros  
les encanta  
que los bañen.”
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“Nací en Belén, Catamarca, y a los 16 años me vine 

a trabajar a Buenos Aires. En el club Obras Sani-

tarias empecé haciendo tareas de limpieza, hasta 

que un día me propusieron pasar a la cocina. Era 

una gran responsabilidad para mí, pero igual acep-

té. Al principio cocinaba para unos 15 chicos que 

jugaban al básquet y ahora vienen a comer 400 

personas, entre los estudiantes del Instituto Obras y los jugadores del 

club. Acá las hornallas y los hornos están funcionando todo el tiempo, 

porque hay que coordinar todo para que la comida esté lista cuando lle-

gan por turnos al comedor. Para que salga todo prolijo empiezo a tra-

bajar desde bien temprano y con mis compañeras nos dividimos las ta-

reas. Me da mucha alegría que los chicos o los 

padres disfruten de mis comidas, porque todo 

está preparado con mucho cariño. Acá en el 

club tengo que alimentar a una gran familia.”  

Sevilda del Valle Segovia, Cocinera
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“Me da alegría  
ver a los chicos  
que disfrutan  
mi comida.”

60



“El horno  
del club puede llegar 

a 350 ºC.”
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“Las empanadas catamarqueñas 
son mi especialidad y  
siempre me piden que prepare.”

“Soy la cocinera  
de una gran familia  
que es el club.”

“Las empanadas  
se doran  
a horno  

bien caliente.”
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“Las empanadas catamarqueñas 
son mi especialidad y  
siempre me piden que prepare.”
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“400 personas  
comen a  

diario en el club.”

“A muchos jugadores  
del club los conozco  
desde que iban  
al colegio.” 
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“son  
como mis 
hijos.”
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“Elaborar productos vinculados con la salud es una 

tarea que conlleva una gran vocación de servicio, 

porque nuestro trabajo tiene impacto directo en 

las vidas de miles de personas. Como Director 

Técnico del laboratorio, soy el responsable de ga-

rantizar que nuestros productos se elaboren según 

las normas de calidad y de seguridad que nos 

exige la autoridad competente. En Laboratorios Andrómaco acompaña-

mos desde hace más de 90 años a las familias argentinas con nuestros 

productos. Cuando alguien usa un protector solar en la playa o se pone 

una crema para hidratar la piel, ese gesto es el final de un largo proceso 

que involucra muchas horas de investigación, desarrollo y producción. 

Para nosotros el gas es fundamental, ya que el 70% de la producción son 

semisólidos que se someten a altas tempera-

turas. Yo tengo a mi cargo responsabilidades 

técnicas y también un compromiso ético con 

el desarrollo de la sociedad.” Juan Zubiaga, 

Director Técnico de laboratorio
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“2.200 toneladas 
de semisólidos al año 
produce la planta de 

Buenos Aires.”
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“Los reactores  
donde se emulsifican 

los componentes  
funcionan a 80 ºC.”

“Mi objetivo  
es cuidar  
la salud  
de los 
usuarios.”
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“Hay patrones  
establecidos para  
el color de la llama  
o el olor del humo  
cuando se comprueba  
la calidad de  
las materias primas.”

“El 70% de  
la producción  

requiere de calor  
en el proceso.”
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“Tanto  
la producción como 

los controles  
de calidad deben  

ajustarse a la  
legislación vigente.”
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“Los  
adelantos 
tecnoló-
gicos nos 
desafían 
a mejorar 
nuestra 
calidad.”
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“El primer recuerdo que tengo de mi infancia es la 

imagen de mi abuelo Duilio, un inmigrante italiano 

corpulento y canoso, sacando el pan casero del hor-

no. La panadería estaba pegada a mi casa, así que 

mi diversión de chico era ir a mirar cómo amasaba 

y horneaba. Cada pan lleva la firma del panadero: la 

textura, la decoración, el aroma. Esos conocimien-

tos son una herencia que me dejó mi abuelo y ahora soy yo el que sigue 

adelante con la tradición familiar de la panadería. Ver a mi abuelo traba-

jar fue una gran escuela para aprender el oficio. El manejo del horno es lo 

más importante para sacar un buen pan o unas buenas medialunas. Tenés 

que darle una cocción precisa. El pan bien hecho es esponjoso por den-

tro y crocante por fuera, o sea, te conquista 

por la textura, por el sabor, por el aroma. Lo 

mismo pasa con las medialunas, primero en-

tran por la vista y el olfato, hasta que las pro-

bás y terminás de enamorarte por el sabor. 

Un buen pan transmite el calor del hogar.”

Salvador Ferrer, Maestro panadero
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“El tiempo  
promedio de cocción 

es 45 minutos.”
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“El horno  
era de mi abuelo,  
que me enseñó  
este trabajo.”
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“La cocción  
ideal en el horno 

es a 230 ºC.”
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“Soy la tercera  
generación  
de panaderos  
en mi familia.”
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“Con el pincel  
le doy el toque final 

de brillo y color.”

“esta panadería  
simboliza  
el esfuerzo  
de muchos  
años de  
mi familia.”
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“El gas es para nosotros el principal insumo de produc-

ción y nos ayuda, como empresa recuperada por sus tra-

bajadores, a desarrollar la industria nacional y estimular 

el trabajo argentino. Me animo a decir que el 80% las fa-

milias argentinas, en cualquier parte del país, tienen nues-

tros platos o nuestros vasos en su mesa. Para mí, que tra-

bajo acá desde 1974, eso es un gran orgullo. Esta fábrica 

no para nunca, funciona los 365 días del año. El horno está siempre encendido 

y el material debe fluir porque si no se obstruirían los canales. Mi tarea consis-

te en formar la gota de vidrio líquido con la temperatura y el tamaño adecua-

dos para cada producto: un vaso, un plato, una botella. Desde la fundición del 

vidrio hasta el enfriamiento del material usamos calor. Este proceso tiene par-

tes artesanales y partes bien industriales, pero 

siempre se puede innovar. Nosotros buscamos 

que nuestros productos, que son nacionales, 

tengan siempre la mejor calidad. Es lo que 

nos distingue desde hace más de 100 años.”

Ricardo Tránsito, Formador de gota de vidrio
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“60 toneladas  
de masa de vidrio  
soporta el horno  

de la fábrica.”

“El vidrio  
líquido se funde  

a 1.500 ºC.”

“Todo el esfuerzo  
de nuestro  
trabajo llega  
después a la mesa 
de los argentinos.”
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“El fuego es  
el corazón  
de la industria  
del vidrio.

“NUestros productos  
tienen más de 120  
años en la industria 
argentina.”

“La gota de vidrio 
líquido para un plato 
ronda los 1000 ºC.”
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“NUestros productos  
tienen más de 120  
años en la industria 
argentina.”

“Se elaboran  
25 platos   

por minuto.”
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“Las medidas  
de seguridad  

son fundamentales  
para proteger  

la piel y la vista.”
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“Hacemos una  
contribución  
importante  
a la industria  
nacional.”
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“Gracias  
por compartir 
nuestras 
historias.”
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“Gracias  
por ser  
parte de  
nuestra red.”
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Desde MetroGAS, queremos agradecer  
especialmente a quienes hicieron  
posible este libro de una u otra manera:

A la Cooperativa de Trabajo Cristal Avellaneda y su equipo.
Al Club Obras Sanitarias, a sus alumnos y deportistas.
A Laboratorios Andrómaco.
A la Escuela Técnica Nº 33 “Fundición Maestranza 
del Plumerillo” de la Ciudad de Buenos Aires.
A Franco González Briguglio y su mamá Paula.
A Silvina Rumi y su familia.
Al Colegio de Gastronomía Gato Dumas.
A Carlos Benítez.
A Lucila Albornoz y su mascota.
A Salvador Ferrer.
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