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Curriculum Vitae VEGUSTA Cocina sin carne

Begoña Sáinz de Murieta

Mi afición y dedicación por la cocina vegana, comenzó sobre el año 

1997, puesto que esta alimentación, formaba parte de mi estilo de 

vida, y con el tiempo, derivó en la enseñanaza y difusión de la misma. 

A través de la práctica y la experiencia, descubrí que existe un mundo 

de alimentos sorprendentes, nutritivos y equilibrados, que pueden 

elaborarse de manera sencilla y sabrosa. 

Y todo ello sin el uso de animales y sin el impacto medioambiental que 

supone el exceso de consumo de carne hoy en día, sumando a esto, 

que puede ser una opción saludable y nutritiva de alimentarse.

En el año 2008 comenzó mi andadura como profesora de cocina 

vegana, impartiendo talleres durante 5 años en un centro cívico de 

Logroño, además de otros espacios. Actualmente, imparto cursos de 

manera permanente en la Universidad Popular de Logroño.

En 2015 creo la marca VEGUSTA como un modo de dar continuidad a 

éste proyecto de transmitir, enseñar y practicar esta cocina que como 

‘reza’ el slogan la considero, sana, sabrosa y respetuosa.



FORMACIÓN PRÁCTICA, UPL 

TALLERES UPL, octubre 2022 a mayo 2023
Cocina vegana de Otoño-Invierno, Primavera-Verano.
- 15 personas por taller. 
- Total: 50 horas aprox. 

TALLERES UPL, octubre 2021 a mayo 2022
Cocina vegana de Otoño, Invierno, Primavera y Verano.
- 10-12 personas por taller. 
- Total: 50 horas aprox. 

TALLERES UPL, octubre 2019 a mayo 2020
Cocina vegana del mundo I, Menús veganos para el día a día.
- Total: 56 horas aprox. 

TALLERES UPL, octubre 2018 a mayo 2019
Cocina vegana del mundo I, Cocina vegana del mundo II, Platos de puchero sin carne.
- Total: 70 horas aprox. 

TALLERES UPL, octubre 2017 a mayo 2018
Cocina vegana mundo, Hamburguesanas, Fiambrera vegana, Platos de puchero sin carne.
- Total: 90 horas aprox.

TALLERES UPL, octubre 2016 a mayo 2017 
Platos de puchero sin carne, Hamburguesanas, Postres, dulces y bebidas.
- Total: 72 horas

TALLERES UPL, octubre 2015 a mayo 2016
Cocina vegana
- Total: 32 horas

FORMACIÓN PRÁCTICA, varios

TALLERES COCINATURALIS, 2008 - 2013 (5 años)  
Talleres de cocina vegana. Sábados de 10 a 14h. Centro Cívico La Gota de Leche (Logroño)
- Impartido para 10-12 personas.
- Total: 400 horas aprox. (5 años) 

ENSALADAS CREATIVAS, 2016 (julio) 
Organizado por el Consejo de la Juventud, Ayto de Alfaro. 
- Total: 15 horas 

BEGIN VEGAN, 2015 
Talleres y menús de Cocina vegana en ecotienda BeginVegan 
- Total: 32 horas

PINTXOS Y TAPAS, 2015 (julio) 
Organizado por el Consejo de la Juventud, Ayto de Alfaro. 
- Total: 15 horas



TALLERES EN HERBORISTERÍA, 2011 (noviembre) 
5 sesiones de cocina vegana. Tienda naturista Arco Iris (Logroño).
- Total: 10 horas

FORMACIÓN TEÓRICA

FORMACIÓN NUTRICIÓN Y SALUD noviembre, 2022
Para Acción contra el hambre. En Mendavia y San Adrián (Navarra)
- 30 personas aprox. 
- Total: 8 horas. 

FORMACIÓN NUTRICIÓN Y SALUD septiembre, 2021
Para Acción contra el hambre. En Mendavia y Peralta (Navarra)
- 30 personas aprox. 
- Total: 8 horas. 

FORMACIÓN ALIMENTACIÓN VEGANA febrero 2018
Taller sobre alimentación vegana en Cruz Roja de Logroño.
- 16 personas taller. 
- 4 horas

RESTAURANTE NATURECOOK, 2015 
Asesoramiento en cocina vegana, Restaurante NatureCook de Palma de Mallorca

CONFERENCIA, 2012 (noviembre) 
Conferencia y mesa redonda sobre Gastronomía Vegetariana. Ateneo Riojano (Logroño).

FORMACIÓN PARA FOREM (CC.OO) 2012 (junio) 
Curso teórico-práctico sobre Gastronomía y Salud para Forem (CC.OO).   
-  Impartido para 15 personas.
- Total: 15 horas

CATERING

CATERING ARTEFACTO 2010 y 2011, (noviembre) 
Menú vegano, inauguración Artefacto 2011 para el Ayuntamiento de Logroño.
- Elaborado para 80/100 personas.

CATERING COLEGIO DE MÉDICOS, 2012 (febrero) 
Catering Jornadas ‘Estres y Salud’ Escuela de Medicina Integrativa
-  Elaborado para 20 personas.

COFFEE BREAK, 2015 (marzo) 
Catering ‘desayuno de trabajo’, Inauguración de la empresa Terabyte, (Logroño).
- Elaborado para 25 personas 

CATERING ESDIR, ESCUELA DE DISEÑO 2011 (octubre) 
Lunch ofrecido en la ESDIR (Escuela Superior de Diseño de La Rioja) por la inauguración 
oficial del curso académico 2011-2012.  Elaboración de canapés veganos.
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