Manual do Competidor - Campeonato
Brasileiro de Sushi 2026

Introducao

Seja bem-vindo ao Campeonato Brasileiro de Sushi! Este manual foi criado para orientar
todos os competidores nas diversas etapas do campeonato. Nosso objetivo € garantir uma
competicdo justa e valorizar as habilidades de sushi chefs em técnicas tradicionais e
criativas. Cada etapa avaliara o preparo, execugao e apresentagao dos pratos, além de
critérios importantes como higiene e organizacéo.

Etapas da Competicao

1. Técnica de Descascar Nabo (Katsuramuki) e Preparar Tsuma

Na primeira parte da competicdo, o competidor devera demonstrar suas habilidades na
técnica Katsuramuki, com um corte de 1 metro de comprimento. Apds realizar o
Katsuramuki, a técnica sera analisada pelos juizes. O competidor tera um tempo limite de
10 minutos para completar essa tarefa. Caso consiga finalizar em 5 minutos, o competidor
recebera pontos extras. Apds a execugao da técnica de Katsuramuki e a analise dos juizes,
o competidor devera preparar o Tsuma(fios finos de nabo utilizados como guarni¢ao de
sashimi).

2. Limpeza e Abertura de Peixes

Na sequéncia, o competidor devera abrir Sardinha, Carapau ou Manjubinha (pescados de
acordo com a disponibilidade do dia), seguindo o procedimento:

Remover as escamas,

Remover as barbatanas dorsais,
Retirar a cabeca,

Remover as entranhas e o sangue.

O tempo maximo para concluir essa etapa é de 15 minutos.

3. Preparacgao de Prato de Sashimi

Nesta etapa, o competidor devera preparar um prato de sashimi, utilizando quatro técnicas
tradicionais de corte:

e Hikizukuri (corte fino e reto),
e Hirazukuri (fatias largas e retas),
e Usuzukuri (corte muito fino),



e Sogizukuri (corte em angulo).

O tempo limite para preparar o prato de sashimi € de 20 minutos. A apresentacao deve ser
limpa e organizada, com atenc¢éo aos detalhes e a estética do prato.

Etapa Edomae

Objetivo:

Nesta etapa, o competidor devera criar um prato no estilo Edomae, utilizando técnicas
tradicionais e ingredientes fornecidos pela organizacao. O tempo limite para esta etapa é de
40 minutos.

1. Ingredientes Fornecidos:

Shari (arroz para sushi),

Atum,

Camarao,

Salméao,

Lula,

Carapau,

Tilapia,

Ovas de salméao,

Tobiko (ovas de peixe voador),
Pepino,

Alga nori,

Gari (gengibre em conserva),
Tamagoyaki (omelete japonés),
Folha de bambu.

Os itens podem variar de acordo com a sazonalidade ou com a disponibilidade de pescado
dos patrocinadores.

2. Instrucgoes:

O competidor devera preparar um prato com a pontuacgao entre 35 e 50 pontos, utilizando
os ingredientes mencionados. A pontuagao sera atribuida da seguinte forma:

e 1 Ponto: Nigiri sushi, Gunkan maki, Temaki, Kazari maki, Battera, Hakozushi,
Bozushi.

1 ponto por peca: ShikaiMaki (Mosaico).

2 Pontos: Hosomaki.

3 Pontos: Futomaki e Chumaki.

4 Pontos: Kazari Sushi (Cisne, Carpa, Gunkan de flor de lula).

3. Apresentacao:



E recomendavel que o competidor leve o recipiente de apresentagao (morikomi), mas caso
nao o faca, podera utilizar os recipientes fornecidos pela organizagao. A quantidade de
recipientes é livre, e o uso de folhas, flores e itens decorativos € permitido.

4. Critérios de Avaliacao:

Além da higiene pessoal do competidor, os jurados avaliardo os seguintes aspectos:
e Higiene: 30 pontos,
e Técnica de preparagao: 85 pontos,
e Corte da folha de bambu (sasagiri): 10 pontos.

5. Pontuagao Adicional:

Na etapa de preparacao, € possivel ganhar até 20 pontos adicionais por técnicas
executadas com precisdo e agilidade.

6. Pontos de Penalizagao:

e Caso o competidor continue a preparagao apos o término do tempo, sera
desclassificado.

e Em caso de acidente com corte nas maos ou dedos, havera uma dedugao de 10
pontos por cada jurado.

Etapa Sushi Criativo

Objetivo:

Nesta etapa, o competidor devera criar um prato utilizando sua criatividade, aplicando as
técnicas aprendidas ao longo do tempo. O prato devera ser montado com base em
ingredientes fornecidos pela organizagao, porém o competidor podera trazer ingredientes,
molhos e temperos extras a sua escolha.

O tempo limite para esta etapa é de 60 minutos.
1. Ingredientes Fornecidos:

Shari (arroz para sushi),

Atum,

Camarao,

Salméao,

Lula,

Carapau,

Ovas de salmao,

Tobiko,

Soboro (carne moida temperada),
Pepino,



Alga nori,

Gairi,

Tamagoyaki (omelete japonés),
Folha de bambu.

Os itens podem variar de acordo com a sazonalidade.
2. Instrucgoes:
O prato devera ter mais de 50 pontos, com base nos seguintes itens:

e 1 Ponto: Nigiri sushi, Gunkan maki, Temaki, Kazari maki, Battera, Hakozushi,
Bozushi.

1 ponto por pecga: ShikaiMaki (Mosaico).

2 Pontos: Hosomaki.

3 Pontos: Futomaki e Chumaki.

4 Pontos: Kazari Sushi (Cisne, Carpa, Gunkan de flor de lula).

Separadamente, o competidor devera preparar 5 niguiris para avaliagdo dos jurados.
3. Apresentacgao:

E permitido o uso de decoragdes livres e recipientes variados. A apresentacdo devera ser
feita de forma artistica e técnica, valorizando a estética do prato e a harmonia entre os
ingredientes e o recipiente.

4. Avaliacao:

Os jurados avaliarao:
e Higiene e apresentagao pessoal,
e Técnica de preparagao,

o Afiacao e limpeza dos utensilios.

O evento sera organizado e coordenado pelo Chef André Kawai e Chef Hirotoshi Ogawa.

Aparéncia e Uniforme
O competidor devera seguir as seguintes regras de vestuario para participar da competigao:

Calga preta

Sapato ou ténis preto
Dolma branca
Avental branco
Touca branca (boshi)

Exigéncias de Patrocinadores



Todos os uniformes deverao exibir, obrigatoriamente, os logos e identificagdo de todos os
patrocinadores na frente do uniforme de forma visivel e em destaque.

A insercao correta dos patrocinadores é condicao indispensavel para a participacédo na
competicao.

Cronograma e Modificagoes de Etapas

O chef Hirotoshi Ogawa reserva-se o direito de modificar os prazos relacionados a
elaboracao e execucao de cada etapa do campeonato, conforme necessario. Qualquer
alteracdo sera comunicada formalmente aos competidores com antecedéncia, antes do
inicio da respectiva pratica.

Obrigagoes do Campedo

Caso o competidor seja coroado campeao, ele representara os patrocinadores no
Campeonato Mundial de Sushi em Téquio, Japao, em 2027.

Como representante oficial, o campedo compromete-se a:

e Produzir e publicar videos promocionais marcando os patrocinadores em suas redes
sociais
Publicar fotos do evento marcando a Sea Food Show e todos os patrocinadores
Manter presenca ativa nas redes sociais durante o0 campeonato mundial

Aceite de Responsabilidades

Ao realizar a inscrigdo, o competidor reconhece ter lido e compreendido todas as
obrigagdes acima descritas e, ao aceitar as condi¢des do regulamento, declara-se ciente de
que, em caso de vitéria, estara obrigado a cumprir todas as responsabilidades como
campeao e representante oficial dos patrocinadores.

Este manual foi desenvolvido para garantir que todos os competidores tenham as
informacdes necessarias para participarem do Campeonato Brasileiro de Sushi com
confianga. Desejamos a todos uma excelente competigdo, com foco na técnica, criatividade
e, acima de tudo, no respeito as tradigdes da culinaria japonesa.
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