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A mi mamá, que siempre creyó en mí, incluso cuando yo no sabía quién quería ser.

Este libro lleva su fuerza y su ternura en cada página.
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Prólogo Amasando el éxito

Este libro nace de una necesidad profunda: compartir la historia que me transformó con la esperanza de que pueda inspirar a otros a transformar su propio camino. No es simplemente la historia de una panadería; es un retrato de lo que puede ocurrir cuando alguien decide crear algo desde cero, con propósito, convicción y, sobre todo, paciencia.

Desde hace años creo firmemente que el emprendimiento es una de las fuerzas más poderosas de transformación social. Cuando una persona emprende, no solo busca un sustento económico ni solo ejecuta una idea; también —de forma consciente o no— inicia una revolución interna. Cambia su forma de pensar, de ver el mundo, de relacionarse con la incertidumbre. Emprender te confronta contigo mismo: con tus miedos, tus fortalezas, tus límites y tus capacidades.

Escribir este libro ha sido una forma de revivir ese proceso y comprenderlo mejor. Al poner en palabras lo vivido, uno también se transforma. Me encontré enfrentando de nuevo decisiones, reconociendo errores, valorando aciertos y recordando que, como el pan, nada que valga la pena puede apresurarse. El éxito, como el buen pan, requiere tiempo, cuidado y dedicación. No puedes forzar la fermentación, ni hornear sin antes haber amasado bien. A veces la receta falla, otras hay que volver a empezar. Pero es en ese ir y venir de prueba, ajuste y aprendizaje donde uno se convierte poco a poco en panadero de su propio destino.

Pan Gabriel no nació perfecto. Fue tomando forma mientras se horneaba, literal y metafóricamente, en medio de errores, aprendizajes, presión, entusiasmo y convicción. No pretendo que este libro sea un manual técnico ni una receta infalible. Quiero que se sienta más bien como una conversación: como si estuviéramos compartiendo una taza de café en una panadería, hablando de ideas, dudas, sueños y caminos posibles.

Quiero contarte lo que viví, lo que aprendí, lo que volvería a hacer y también lo que haría distinto. Y quiero hacerlo desde un lugar honesto y humano, porque creo que es posible emprender con sentido, que no todo negocio tiene que surgir del capital o del deseo de acumular. También se puede emprender desde una necesidad más profunda: la de crear algo que tenga alma, que genere impacto y que deje huella.

Así como el pan puede alimentar el cuerpo, un proyecto con propósito puede alimentar la vida. Si este libro logra acompañarte, inspirarte o simplemente hacerte sentir que no estás solo en el camino, entonces habrá cumplido su misión.

El libro está dividido en tres partes que recorren las etapas más significativas del camino emprendedor. La primera, “La chispa que lo enciende todo: la pasión”, se enfoca en ese momento inicial en que nace la motivación, la pasión y las primeras ideas que prenden el fuego del cambio. La segunda, “La receta del éxito”, aborda los valores, decisiones y estructuras que sostienen un proyecto con propósito. Y la tercera, “Disfrutando del banquete del éxito”, invita a reconocer los logros, a cultivar el equilibrio y a pensar en el impacto más allá de lo económico. Cada parte entrelaza relato, reflexión y práctica. Al final de cada capítulo encontrarás ejercicios diseñados para ayudarte a mirar tu propio camino: desde identificar tu motivación hasta definir tu visión, tu cultura de equipo, tu liderazgo, tus hábitos y el legado que quieres dejar. Son actividades simples pero profundas que puedes hacer a tu ritmo y desde tu realidad, ya sea al final de cada capítulo o volviendo a ellas cuando termines el libro.

Ojalá este libro te recuerde que sí se puede emprender con sentido, sin perderte a ti mismo en el camino. Y que cada paso, como cada pan bien hecho, puede ser una forma de nutrir al mundo.








Parte I La chispa que lo enciende todo: la pasión








Capítulo 1 Calentando el horno
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Emprender no es simplemente construir un negocio; es un viaje que transforma, un puente entre lo que somos y lo que podemos llegar a ser. En este camino, cada paso tiene el potencial de enseñarnos algo nuevo, de llevarnos a redescubrir nuestras raíces, pasiones y valores más profundos. Es un proceso de creación externa y una travesía de autodescubrimiento que exige resiliencia, aprendizaje constante y conexión genuina con lo que realmente importa. Como un viaje personal y profesional, emprender nos invita a entrelazar nuestras experiencias, habilidades y sueños para dar vida a algo único, algo que trascienda y marque una diferencia en el mundo.

La semilla de Pan Gabriel germinó desde mi infancia. Nací en una familia donde el horno era el corazón del hogar. Mis memorias de niño huelen al pan y los postres que hacían mi mamá y mis tías todos los domingos. En mi casa nunca se compraban los pasteles de cumpleaños; simplemente pedías el sabor que querías y todo se preparaba en casa. Desde muy pequeño me fascinaba el proceso, observar cómo tomaban los ingredientes —la harina, el huevo, el azúcar, la levadura— y los transformaban en algo completamente nuevo, como si fuera magia, a través del horno. Aunque todos mis primos tenían alguna relación con la cocina gracias a mis tías, yo siempre fui el que más se involucraba en el proceso, el que se interesaba por entender y aprender lo que hacían y cómo lo hacían.

Para mí, la magia de la cocina no estaba solamente en ese proceso, también en la conexión que generaba entre mi familia. De niño continué con esa fascinación. En la escuela, cuando pedían a los alumnos que llevaran algo para las festividades, yo siempre elegía el pastel, porque significaba pasar el día entero horneando con mi mamá. En la cocina compartíamos momentos, y el resultado final, fuera un pastel, un pay o cualquier otra creación, siempre era una manera de reunirnos a todos, de pasar un rato conversando y riendo. Esos olores y sabores dejaron una huella profunda en mi infancia. Recuerdo el aroma de las galletas recién horneadas, del chocolate derretido y de la vainilla flotando en el aire como si aún estuvieran ahí. Son momentos que llevo conmigo y alientan mi trabajo hasta el día de hoy.

Conforme fui creciendo, otras responsabilidades, como la escuela y el trabajo, me alejaron del horno. Era algo que recordaba con cariño y hacía de vez en cuando, pero no era una parte activa de mi vida. Al salir de la preparatoria decidí estudiar Contaduría y luego Psicología. Cuando concluí la carrera, establecí mi propio despacho contable. Siempre fui muy disciplinado y trabajador y, en consecuencia, mi despacho creció rápidamente y entre mis clientes se encontraban algunos de los empresarios más importantes de la región.


Esto fue lo que me regresó al horno. Mi vida profesional era muy intensa y ello conllevaba momentos de muchísimo estrés y preocupación. Un fin de semana, casi por inercia, fui al supermercado y me puse a hornear pan en mi casa. Fue una tarde que nunca olvidaré: el estrés acumulado por el trabajo desapareció, y mi mente, por lo general ocupada con números y problemas, durante algunas horas se centró solamente en el proceso: medir ingredientes, preparar mezclas y esperar con paciencia mientras el horno hacía su magia. Era como si esa pasión hubiera estado esperando pacientemente el momento adecuado para volver. No importaba si era un pastel, un pan o incluso un pescado; el acto de hornear se convirtió en mi refugio, una actividad terapéutica que me ayudaba a encontrar equilibrio. Durante esos años no imaginé que algún día esa conexión con el horno se convertiría en el eje central de mi vida.

Lo que comenzó como una simple afición pronto se transformó en una obsesión. Cada momento libre lo dedicaba a experimentar en mi cocina. Mi casa se llenó de herramientas, recetas y, sobre todo, un entusiasmo renovado. Entonces llegó el momento que lo cambió todo: decidí asistir a una exposición de panadería en la Ciudad de México. No planeaba comprar nada, solo quería aprender. Esa experiencia fue un punto de inflexión. Pasé tres días rodeado de hornos industriales, cámaras de fermentación y batidoras que parecían salidas de otro mundo. Los expositores, al ver mi entusiasmo, me explicaban cada detalle, desde los ingredientes hasta los procesos de amasado. Regresé de ese viaje inspirado y decidido: iba a montar mi propia panadería.

El primer paso fue encontrar un lugar. Renté un pequeño local, aunque en ese momento no tenía ni panaderos, ni maquinaria, ni una idea clara de lo que iba a hacer. Me dediqué a buscar equipo de segunda mano: pasé horas en internet, en redes sociales y revisando anuncios en periódicos. Poco a poco fui armando mi panadería con hornos, mesas y batidoras, ensamblando cada pieza como si fuera un rompecabezas.

El siguiente paso fue conseguir un buen equipo. Puse anuncios en el periódico y así conocí a Juan Pablo, quien ha estado en Pan Gabriel desde un inicio. Él ya era un panadero experimentado que sabía hacer de todo: pan dulce, bolillos, pasteles y galletas. Le ofrecí venir a trabajar conmigo, aunque en ese momento seguía sin tener mucha claridad de lo que quería hacer, solo sabía que debía ser algo diferente. Juan Pablo recibió mi oferta con algo de escepticismo, pero aceptó el reto. Juntos empezamos a experimentar, probando recetas y métodos que nos permitieran crear algo único.

Mientras tanto, seguía combinando mi trabajo en el despacho con este proyecto que aún consideraba un hobby. Los domingos, mi único día libre, los dedicaba exclusivamente a hornear. Hice las primeras pruebas a puerta cerrada, y regalaba lo que producía: llevábamos el pan a fundaciones, comedores comunitarios o lo compartíamos con amigos y conocidos. Durante esos primeros meses, las ventas eran mínimas, a veces apenas ochenta pesos al día, pero eso no me desanimó. Financiaba todo con mis ingresos del despacho porque sabía que estaba construyendo algo especial.

Uno de los productos que desarrollamos en esa época fueron unas galletas hechas a base de arroz que inesperadamente se convirtieron en el producto de mayor venta. Cuando conversé con las clientas que venían por ellas, descubrí un mercado que no había considerado. La gran mayoría de las personas que compraban esas galletas eran madres de niños con autismo, pues una de las indicaciones que les daban era llevar una dieta sin gluten. Fue así como decidí acercarme a Fundación Arena, donde aprendí sobre las necesidades alimenticias de estos niños y sus familias. Las mamás me enseñaron técnicas para adaptar mis recetas: sustituir el huevo por fermento de linaza, la leche por lechada de arroz y eliminar el gluten por completo. Así me di cuenta del diferenciador que le daría a la panadería: una panadería para personas con restricciones alimenticias o que simplemente buscaran una alternativa más saludable al pan tradicional. Quería darles una opción que les permitiera disfrutar de un buen pan sin culpa.

Con el conocimiento adquirido en Fundación Arena llevamos a cabo una investigación profunda y empezamos a experimentar. Al principio batallamos, pues el pan salía muy denso o con un sabor que no estaba a la altura de la calidad que queríamos. Después de mucho tiempo y esfuerzo, a punta de prueba y error, desarrollamos una barra de pan sin gluten con la que estábamos satisfechos, con un gran sabor y una textura esponjosa. A partir de esta receta, desarrollamos tres productos distintos: una barra de pan, pan para hamburguesas y pan para hot dogs.

El proceso era como un juego de niveles: cada descubrimiento era un avance, cada reto una oportunidad para crecer. Por ejemplo, cuando las mamás me explicaron que los niños con autismo respondían a estímulos visuales, comencé a hacer panes marmoleados con colorantes naturales, como rojo con betabel y amarillo con azafrán. Esto alegraba a los niños y les daba a las familias opciones que antes no tenían. Para diversificar la oferta, Juan Pablo y yo seguimos desarrollando nuevas ideas y empezamos a vender productos diferentes, como tostadas horneadas con especias. Un día se nos ocurrió endulzar un pan con Stevia y le añadimos una cobertura de cacao, creando así nuestro primer pan dulce, el calvo. Luego hicimos pruebas para rellenar el pan con cacao, lo



De la masa a la mesa: cómo transformar tu pasión en un negocio exitoso
















	¿Qué actividad disfrutas tanto que hace que el tiempo vuele?

	¿Qué te piden hacer los demás porque eres bueno en ello?

	¿Qué temas o actividades siempre te han llamado la atención?













	¿Qué quieres lograr con tu pasión?

	¿Cómo puedes medir tu progreso hacia esta meta?

	¿En qué plazo esperas lograrla?




















	¿Cómo te sentirás al alcanzar tu meta?

	¿Qué pasos pequeños puedes dar para acercarte a tu objetivo?

	¿Qué recursos o apoyo necesitarás en cada etapa?












	Diseñar un portafolio con ideas de decoración y planificación.

	Contactar a proveedores locales para posibles colaboraciones.

	Crear un perfil en redes sociales para mostrar tu trabajo y captar clientes.













	¿Qué historias, frases o actividades te inspiran más?

	¿Quiénes son tus modelos a seguir y por qué?

	¿Qué puedes hacer hoy para fortalecer tu motivación?














	¿Qué acción puedes tomar hoy, por pequeña que sea?

	¿Cómo puedes medir el impacto de esta acción inicial?

	¿Qué harás para recompensarte por dar este primer paso?
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