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JUAN SEBASTIÁN NEGRETE
Egresado de la Lic. Gastronomía de la Universidad del Claustro de Sor Juana. Generación 1997-2002.

Inicio su trayectoria en el medio gastronómico en 1997 al mismo tiempo que inicio sus estudios profesionales. Acumulando así 15 años de experiencia.

Se ha desempeñado en diferentes ramas de la Gastronomía.

Restaurantes los que ha prestado sus servicios:

En el Restaurante la Sazón como Chef encargado de unidad con especialidad en Cocina mexicana Moderna.

En el Restaurante Tezka del Hotel Royal Pedregal como Chef de Especialidades.

Y formo parte del equipo de cocina del Chef Juan Mari Arzak en el Reastaurante “Arzak” en San Sebastián, España. Con especialidad “Cocina Vasca de Autor”

Formo parte del equipo de Chefs Corporativos del área de Restaurantes y Cafeterías de los almacenes Liverpool. Siendo responsable de 13 restaurantes de la cadena a nivel nacional.

En Hotelería se desempeño como Chef Ejecutivo en el Hotel & Spa Hacienda de Cortes en Cuernavaca, Morelos.

Hotel miembro del “Club de Calidad Tesoros de Morelos” y galardonado por 

“Four Diamond Award” en calidad.

En el ámbito docente impartió cursos como “México, sus estados y su Gastronomía” y “Alta Cocina Mexicana” En la Universidad del Claustro de Sor Juana.  Así mismo fue docente en el Colegio Nacional de Educación Profesional Técnico (CONALEP).

En 2006 inicia una nueva faceta en su carrera incursionando en el área de Tecnología de Alimentos y Food Service.

Chef Corporativo de la empresa de Food Service “Grupo Rolz” en donde el desarrollo de maquilas y conservas de frutas y verduras fue la función mas importante. Así como los procesos higiénicos y de control de calidad.

Chef Corporativo en México para la empresa HEINZ. Se desempeño en el área de R&D desarrollando nuevos productos para la línea de salsas y de productos precocidos congelados enfocado a nuevas tendencias del mercado latino.

Actualmente forma parte de la empresa Unilever Food Solotions como Chef Regional del Pacífico y Bajío. Forma parte del equipo de Chefs que conforman el 

Centro de Investigación y Soporte Culinario de Unilever Food Solutions (CISC).
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