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Caderno de Encargos

PARTE |
DisposicOes gerais

Clausula 1.2
Objeto do contrato
1. O presente Concurso Publico com a referéncia n.° 01/ASAE/2020, visa a celebragdo de
contrato(s) para a aquisicdo de sistemas tecnolégicos de producao de dados e metadados
de sequenciacao, aditivos, conservantes e outros, em alimentos.
2. Os sistemas tecnoldgicos estéo repartidos por lotes, nos termos e condi¢ces definidos nas
clausulas seguintes.

Clausula 2.2
Preco base
1. O preco maximo que a entidade adjudicante (ASAE) se dispbde a pagar por todas as
prestacfes objeto do(s) contrato(s) € de € 748.000,00 (setecentos e quarenta e oito mil
euros), acrescido de IVA a taxa legal em vigor, repartidos em 7 lotes do seguinte modo:

a) Lote 1 — Sistema tecnolégico de Sequenciacdo de ADN e de preparacdo de amostras
para sequenciacao, dois componentes integrados, no valor de € 187.000,00 (cento e
oitenta e sete mil euros), acrescido de IVA a taxa legal em vigor;

b) Lote 2 — Sistema tecnolégico HPLC- TQ (MS/MS), no valor de 228.000,00 (duzentos
e vinte e oito mil euros), acrescido de IVA ""a taxa legal em vigor;

¢) Lote 3 — Sistema tecnoldgico HPLC (tipo 1 e tipo 2), duas tipologias de componentes,
no valor de 104.000,00 (cento e quatro mil euros), acrescido de IVA a taxa legal em
vigor,;

d) Lote 4 — Sistemas tecnolégicos de PCR em Tempo Real e de extracdo de acido
nucleico, multi componentes no valor de 46.000,00 (quarenta e seis mil euros),
acrescido de IVA a taxa legam em vigor;

e) Lote 5 — Espacos de incubagéo, duas tipologias abrangendo multi componentes, no
valor de 36.000,00 (trinta e seis mil euros), acrescido de IVA a taxa legal em vigor;

f) Lote 6 — Sistema techoldgico GC- TQ (MS/MS), no valor de 131.000,00 (cento e trinta
e um mil euros), acrescido de IVA a taxa legal em vigor;

g) Lote 7 — Sistemas Termoregulados - duas tipologias, abrangendo multi componentes,
no valor de 16.000,00 (dezasseis mil euros), acrescido de IVA a taxa legal em vigor.

Clausula 3.2
Especificagdes técnicas
Os sistemas tecnolégicos a contratualizar, obedecem, obrigatoriamente as seguintes
especificagbes técnicas, sendo que a ndo observancia das mesmas, origina a exclusédo da
proposta:
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1 - Sistema tecnol6gico de Sequenciacédo de ADN e de preparacdo de amostras para sequenciacéo,

dois componentes integrados:

Seguenciador de ADN + Sistema de preparacdo de amostras para sequenciacao (2 componentes integrados)

CPV 38430000-8

Quantidade:1

Vi.

vii.

viii.

Xi.

Xii.

Xiii.

Sistema de sequenciacdo de bancada modular utilizando chips com sensores do tipo semicondutor e que
detetem a libertac@o de protdes durante a reacdo de polimerizacdo do ADN. A detecdo deve ocorrer em
todos os sensores em paralelo e em tempo real, com 0 objetivo de que a duracdo das corridas (runs) seja
de poucas horas para todo e qualquer caso.

Pretende-se um sistema de sequenciacdo simples e rapido, utilizando quimica natural, através da
incorporacéo de um nucleétido a cadeia crescente de ADN através da polimerase, que ira libertar um protéo
(H+) que ir& ser detetado por uma microvariagdo de potencial e pH.

Detecéo reproduzivel de elevada preciséo, cobertura, uniformidade e uma alta sensibilidade para detetar
variaveis de baixa frequéncia.

O Sistema de sequenciagdo tem de dispor de flexibilidade para o desenho de experiéncias, permitindo
multiplexar amostras de diferentes origens e escalavel em fungcdo do volume de trabalho e fluxo de
amostras devido as diferentes capacidades oferecidas pelos chips (de 2 a 130 milh&es de leituras).

O sistema de sequenciacdo devera ter um desenho modular com separagéo fisica da preparacédo de
bibliotecas e da sua amplificacdo, da fase de sequenciacéo, que permitira iniciar a preparagdo de novos
moldes de sequenciagdo enquanto o sequenciador estd a executar uma corrida (run) das bibliotecas
preparadas anteriormente.

O método de sequenciacéo devera ter um sistema completamente automatizado, eficiente e compativel
com a preparacéo das bibliotecas a sequenciar.

A sequenciacéo devera ocorrer de forma robotizada e sem manipulacéo, estando todos os sistemas, robot
para a preparacao da amostra e sequenciador, interconectados através de LAN e devera dispor de acesso
a Internet.

O sistema de preparacdo de amostras (bibliotecas) devera poder executar na sua totalidade de forma
automatizada durante o periodo de paragem laboral (por ex. a noite).

A reacao de sequenciacao deverd durar entre 5 a 6h de forma a que se possam obter resultados em 48 h,
maximizando desta forma a produtividade global do sistema.

O sistema de preparagdo de amostras (bibliotecas) devera incorporar um dispositivo de limpeza e
esterilizacdo mediante radiacdo UV de forma a eliminar possiveis contaminacoes.

O sistema de preparacédo e o de sequenciacdo deverdo funcionar de forma integrada e dispor -de uma
aplicagdo compativel e com flux54ro de trabalho completo para andlises de Autenticidade Alimentar por
Next Generation Sequencing (NGS) com ensaios especificos para a dete¢do simultdnea na mesma corrida
(run) de sequenciagdo de multiplos espécies de carnes, peixes e plantas.

O sistema de preparagdo e o de sequenciacao deverdo funcionar de forma integrada e compativel entre
si, trabalhando com reagentes pré-dispensados e prontos para serem utilizados, com dispositivo de
rastreabilidade automatica de RFID integrado.

O Sistema de sequenciacao devera permitir a detecao e identificagdo de forma precisa de uma vasta gama
de bactérias até ao nivel de género e de espécies através das analises das regides hipervariaveis do gene
ADNr 16S estirpes bacterianas.
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O Sistema de sequenciacéo deverd ter a capacidade de realizar ensaios de Whole Genome Sequencing
em isolados de estirpes bacterianas de diferentes origens.

Os ensaios de sequenciacdo deverdo permitir a verificagdo e autentificacdo dos produtos de forma a
melhorar a rastreabilidade e seguranca alimentar em dois (2) dias de trabalho e dever&o estar desenhados
de forma a seguir uma aproximacdo de Multiplex metabarcoding que incluirdo primers marcados com
barcodes (caudas de nucledtidos) para a amplificacédo das regies gendémicas de interesse (cytB, COI, 16S
rDNA, matK, rbcL) e que permitam a analise em simultaneo de multiplas espécies até 48 amostras a vez.
A presenca relativa de cada uma das bibliotecas amplificadas sera determinada mediante uma andlise em
gel de eletroforese.

A utilizacdo do fluxo de trabalho completo proposto para andlises de Autenticidade Alimentar devera
permitir a realizacdo de ensaios estandardizados, segundo as normas internacionais aplicaveis, assim
como o apoio de uma equipa técnica especializada que dé suporte integral.

Sistema para controlo global dos elementos acima referenciados e capacidade suficiente para gerir a
totalidade do sistema tecnoldgico e os dados produzidos. Interface de facil utilizacdo e permitindo a
identificacéo dos produtos de sequenciagdo sem conhecimentos de Bioinformatica.

Disponibilizagdo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de produgéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso);

Programa de formag&o, no minimo de 70 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacé@o dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utiliza¢éo e otimizagéo dos
sistemas;

Disponibilizagé@o, imediata ou programada, de todas as condi¢des que, suportem o funcionamento dos
sistemas, nomeadamente todos 0s consumiveis necessarios para a detecdo de peixes, animais e plantas
em matrizes alimentares, para um minimo de 100 amostras reais, desde a preparagdo de amostras até ao
resultado final

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificacdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, apos a instalacao.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

Lote 2 — Sistema tecnol6gico UHPLC- TQ (MS/MS) - CPV -38432200-4 + CPV 38433100-0

Quantidade: 1

Sistema UHPLC

i.

ii.
iii.
iv.

V.

Gama de trabalho de pH entre 1 e 12.

Deve incluir Sensores de fugas e uma canalizagao dos liquidos derramados até um contentor de residuos.
Temperatura operacional de trabalho, pelo menos entre 4-40°C

Humidade operacional de trabalho entre 20% e 80% (sem condensacao)

Dimensdes: Largura inferior a 40 cm, profundidade inferior a 75 cm

Sistema de Bombagem
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i. Sistema de Bombagem quaternéario. O volume de sistema incluindo todos os componentes da fluidica
desde que se gera a mistura (bomba, condugdes, misturadores, valvulas...) deve ser inferior a 400 pL.

ii. Sistema de gradiente quaternario. O sistema incluird desgasificador dos eluentes, valvula proporcional de
mistura a baixa pressao e sistema de bombagem com bomba quaternaria.

iii. Capacidade de até 4 solventes. Possibilidade de ampliar a capacidade de solventes até 9 mediante a
adicdo de uma valvula de selecdo de solventes integrada no sistema e controlada sem necessidade de
eventos externos.

iv. Sistema de desgaseificacdo de pelo menos 5 canais que eliminara automaticamente os gases dissolvidos
até 4 canais de eluentes para o sistema de bombagem e 1 canal do dissolvente utilizado pelo injetor.

v. Funcéo programavel de auto-mistura dos quatro solventes simultaneos para compor tampdes em funcéo
do pH ou da molaridade a partir dos solventes ou solug¢des individuais.

vi. Inclusdo de sistema de lavagem dindmica de é&mbolos.

vii. Possibilidade de estabelecer até varios tipos de curvas de gradiente, incluindo gradientes concavos e
Convexos.

viii. Capacidade de trabalho a pressdes de até 15 000 psi

ix. Compensacdo de forma continua e automatica a compressibilidade dos eluentes

X. Fluxo programavel de 10 pL/min até 2,2 mL/min em incrementos de 0,001mL/min com uma preciséo de
0,075% RSD

xi. Precisdo da composicdo do gradiente: 0,15% RSD

xii. Exatid&@o do caudal: +1,0%

Injetor automético de amostras

i. Permitird injetar, com acesso a qualquer amostra em qualquer momento, até dois tabuleiros dos seguintes
tipos:
ii. 24 posi¢Bes (para tubos de microcentrifuga de 1,5 mL)
iii. Suportes de 48 viais de 2 mL e/ou tubos de centrifuga de 0,65 mL
iv. Controlara a temperatura das amostras entre 4 °C e 40 °C com sistema Peltier, selecionavel em
incrementos de 0,1 °C.
v. Linearidade > 0,999
vi. Precisado < 0,25% RSD
vii. Gama de injecdo de volumes de 0,1 até 1000 pL.
viii. Toda a fluidica do injetor devera permitir trabalhar as pressdes geradas pelo sistema de bombagem.
ix. Contaminacao cruzada deve ser menor que 0,002% para Sulfadimetoxina (MS).
X. Sistema de lavagem continua da seringa durante a analise que evite as contaminagdes cruzadas
xi. O volume residual da amostra de até 3 pL
xii. Com capacidade de programar fun¢des de auto adigao ou auto dilui¢éo.

Sistema de termostatizacdo de colunas

i. O sistema devera estar equipado com um forno para uma coluna de até 4,6 mm de didmetro interno e até
15 cm de comprimento, equipada com filtro ou pré-coluna.
ii. Conduc¢des com capacidade de suportar 15 000 psi, de baixa dispersao e conexdes de coluna reutilizaveis.
iii. Com controlo de temperatura desde temperatura ambiente até 90 °C em incrementos de 0,1 °C.
iv. O forno estara equipado com uma interface que permita uma comunicacgéo bidirecional com as colunas de
UHPLC para arquivar todos os dados de uso da coluna no sistema de controlo.
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Gerador de azoto:

i. Capaz de proporcionar o caudal de azoto de até 1200 L/hora
ii. A qualidade de azoto sera no minimo de 95% de pureza, com azoto seco e livre de 6leos.
iii. A pressdo de saida do gerador de azoto sera suficiente para ter uma pressdo minima de 7 bares nos
manometros do laboratério de entrada ao sistema de espectrometria de massas
iv. Nivel de ruido <55 dB

Espectrémetro de massas, triplo guadrupélo — Detetor MS/MS (QQQ)

i. Tera de forma standard uma fonte de ionizacdo dual multimodo Electrospray/APCI. Capaz de registar na
mesma injecdo e de forma independente os quatro sinais ES+, ES-, APCI+ e APCI-.

ii. Design da fonte duplo ortogonal com o nebulizador em orientagcdo ortogonal do cone de amostra e
posicionado fora de eixo.

iii. Design da interfase com valvula de isolamento no cone de amostragem que permita facil limpeza sem
rotura de vacuo.

iv. Dinamica otimizada do fluxo de gas para uma eficiente dessolvatacéo, suportando caudais de até 2 mL/min.

v. Transferéncia de i6es fora de eixo para uma eliminagéo eficaz dos contaminantes nédo desejados.

vi. Gama Dindmica de 6 ordens de magnitude desde o limite de detecgéo.

vii. Gama de Massas 2 até 2 048 m/z em ambos os quadrupolos, a gama de massa deve manter-se em
condigbes de maxima sensibilidade.

viii. Velocidade de varrimento de pelo menos 20 000 uma/seg, e independente da gama de massas.

ix. Alternancia de polaridade positivo/negativo igual o inferior a 15 mseg.

x. Design do Detetor de I6es com dinolito Fotomultiplicador fora do eixo que esteja em alto vacuo para garantir
durabilidade e auséncia de contaminacdes. Detetor sem necessidade de manutencdo. Tem que ter um
dinodo de converséo de alta voltagem e fosforo de alta voltagem a 90 °C do analisador para a eliminagéo
do ruido neutro.

xi. Célula de Colis&o linear composta por placas sucessivas com monitoriza¢éo da presséo e de alta eficacia.
Deve utilizar uma onda de voltagem para o transporte axial dos ides através da mesma, reduzindo o tempo
de residéncia dos iBes na mesma, permitindo altos ratios de aquisi¢do.

xii. Minimo dwell time de 0,8 mseg por canal; minimo interchannel delay e inter-scan delays de 1 mseg para
garantir a compatibilidade com a tecnologia de cromatografia de altas prestacoes.

xiii. Gama completa de métodos automatizados de MS/MS em tempo real: Monitorizacdo de Reag¢édo Multipla
(MRM), Varrimento de I8es Produto, Varrimento de 18es Precursores, Modo de scan simultineo e
Perda/Ganho de Neutros.

xiv. Devera também permitir trabalhar simultaneamente na mesma inje¢do em modo MRM e full scan sem
perda significativa de sinal e a uma velocidade de swich de MS a MS/MS de 1 mseg.

xv. Possibilidade de fazer mais de 32500 MRM numa Unica aquisi¢ao.

xvi. Sensibilidade: 1 picograma de reserpina em coluna ddo uma resposta com um sinal/ruido de 350 000.
Modo Negativo: 1 picograma de cloramfenicol d4 uma resposta de 200 000:1.

xvii. Sera valorizado positivamente que o espectrometro seja de dimensbes reduzidas

xviii. sistema deve ter uma valvula integrada e controlavel via estagéo de tratamento de dados que permita a
introducdo de solugdo de calibragdo, amostra ou o caudal do cromatografo. Também deve atuar como
diverter valve, permitindo introduzir o caudal desejado no detetor de massas ou envia-lo a residuos.

xix. Possibilidade de ter interface para cromatografia de gasosa que se substitui de forma facil.

xx. Possibilidade de ter uma sonda de introdugdo direta para amostras sdélidas ou liquidas facilmente

permutavel.
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Possibilidade de ter uma fonte cujo mecanismo de ionizac¢&o se baseia num nebulizador ligado & terra que
gera um spray nebulizado neutro dirigido a uma barra de aco inoxidavel a alta voltagem na qual se realiza
a ionizagéao.

Sistema de vacuo: Composto por pelo menos uma bomba turbomolecular interna, refrigerada por ar, para
o0 analisador e a fonte, e uma Unica bomba rotativa externa de apoio.

Sistema para controlo global dos elementos acima referenciados (sistema comatografico + espectrometro
de massa) e capacidade suficiente para gerir a totalidade do sistema tecnolégico e os dados produzidos.

Disponibilizacédo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de producéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso).

Programa de formacéo, no minimo de 70 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacéo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utiliza¢éo e otimizag&o dos
sistemas, com aplica¢éo para determinacéo de acrilamida e pelo menos sete micotoxinas: Aflatoxinas B1,
B2, G1, G2, Ocratoxina A, Desoxinivalenol e Zearalenona em alimentos.

Disponibiliza¢é@o, imediata ou programada, de todas as condi¢cdes que suportem o funcionamento dos
sistemas, incluindo os consumiveis necessarios para analise de acrilamida e pelo menos sete micotoxinas:
Aflatoxinas B1, B2, G1, G2, Ocratoxina A, Desoxinivalenol e Zearalenona, num minimo de 100 amostras
de alimentos, exemplos: colunas de separacao, padrdes, padrdes marcados, consumiveis de preparagdo
de amostras (QUEChERS, spe), vials de injecao, etc.

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificacdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, apos a instalagédo

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

Lote 3 — Sistema tecnoldgico HPLC (tipo 1 e tipo 2), duas tipologias de componentes

a) Sistema tecnolégico HPLC (tipo 1) - CPV 38432200-4+ CPV 38522000-0 + CPV 38433300-2

Quantidade: 1

Vi.

Unidade de Cromatografia Liquida de Alta Presséo — Tipo 1

Baixa dispersdo fluidica (Volume morto <650 pL, independente da contra - pressdo) para equilibrar
rapidamente os gradientes.

Funcionalidade para purga do sistema de forma automética

Programavel diretamente na unidade de cromatografia através de uma interface de utilizador intuitiva;
Capacidade de presséo de sistema de 5 000 psi (345 bar) para a fluidica de gestor de solventes/amostras.
Tubagens de acgo inoxidavel de grau 316, complementados com zircOnia, ceramica; safira, ruby e materiais
poliméricos.

Tabuleiro de solventes com a capacidade para quatro frascos de até 1L, e/ou outras dimensges.

Sistema de Bombagem

Quatro canais de vacuo de alta eficiéncia com desgaseificador em linhas para solventes
Céamaras de desgaseificacdo de baixo volume (< 500 pL)
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iii. Gama de fluxo programavel entre 0,01 a 10 mL/min com incrementos de 0,001 mL/min.
iv. Precisdo de fluxo < 0,075% (0,200 a 5,000 mL/min).
v. Perfis diversos de curva de gradiente disponiveis: linear, step, concava e convexa.
vi. Compensacao de compressao de solvente, automatica e continua.
vii. Mistura de baixa pressdo com dosagem de solvente quaternaria.
viii. Lavagem do émbolo do pistdo automética e continua.
ix. Caminho de fluxo de série com 2 véalvulas de retencéo (check valves);
x. Acesso facil e sem necessidade de uso de ferramentas aos pistdes.

Injetor automatico de amostras

i. Capacidade minima de 120 vials de 2 mL configurados em carrosséis independentes.
ii. Carrosséis independentes, indexados e preferencialmente codificados por cores para facil identificacédo de
amostras por parte dos utilizadores;
iii. Compativel com a vasta gama de vials de HPLC
iv. Precisé@o de volume de injecdo < 0,5% RSD (5 a 80 pL)
v. Volume de injecdo variavel de 0,1 a 100 pL preferencialmente com a possibilidade de alterac&o do loop até
2,000 pL;
vi. Substituicdo da agulha de lavagem sem do uso de ferramentas;
vii. Altura agulha programavel em incrementos de 1 mm
viii. Start runs, adicdes autométicas e adigdo de padrdes de rotina configuraveis pelo utilizador
ix. Lavagem da agulha dinamica e programavel para minimizar o excedente de amostra.
X. Gama de temperaturas de 4 °C a 40 °C.

Sistema de termostatizacdo de colunas

i. Forno de colunas com refrigeragdo com sistema de ar forcado em modo de recirculagdo com Peltier no
mddulo do forno de colunas refrigerado. Gama de temperaturas variavel entre 20 °C (ou até 5 °C abaixo
da temperatura ambiente) e 65 °C.

ii. Capacidade para a colocagéo de 2 colunas até 30 cm de comprimento.

Detetor de PDA Tipo 1
i. Gama de comprimento de onda: 190 a 800 nm.

ii. Largura de banda: 1,2 nm
ii. 512 Fotodiodos.
iv. Aquisi¢do simultanea em 2D e 3D.
v. Performance de baixo ruido de < 10 pAU.
vi. Célula de fluxo de alta sensibilidade, mantendo o desempenho espectral ideal
vii. Quantificacdo simultdnea de componentes de altos e baixos niveis de concentracdo com apenas uma
separacao cromatografica.
viii. Velocidades de aquisi¢éo flexiveis de forma a acomodar separa¢des cromatograficas normais e rapidas
desde 1 a 80 Hz.
ix. Otimizacdo independente da velocidade de aquisi¢éo e filtro de constante de tempo de modo a ajustar o
detetor as necessidades da separacéo cromatografica
x. ldentificacdo dos compostos e detecdo de coelui¢cdes
xi. Otimizacéo do tempo de exposi¢do para maximizar o sinal ruido ao longo de toda a gama de comprimentos
de onda
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Xiii.

Xiv.

Vi.
Vii.

viii.

Xi.
Xil.
Xiii.
Xiv.
XV.
XVi.
XVii.
Xviii.

XiX.

XX.

XXi.

XXil.
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Otimizagao da lampada para melhorar o sinal ruido durante o tempo de vida da lampada de Deutério
Permite o controlo direto, monotorizacéo e diagnésticos

Isolamento térmico de modo a minimizar as variacGes de temperatura

Varias opcoes de células de forma a adequar a escala da cromatografia.

Agquisicdo de dados em Background que permite o reprocesso simultaneo de resultados.

Detetor de Fluorescéncia

Capacidade para fixar os comprimentos de onda 6timos para a excitacdo e emissdo e monitorizar até 4
pares de comprimentos de onda independentes.

Permitir o desenvolvimento de métodos com um varrimento espectral em 3D

Gama de comprimento de onda de excitacdo de 200 a 890 nm

Gama de comprimento de onda de emiss&o de 200 a 900 nm.

Largura de banda de 20 nm

Preciséo de +/- 3 nm mediante filtro de Erbio

Reprodutibilidade de comprimento de onda de +/- 0,25 nm

Sensibilidade medindo o sinal/ruido referente ao pico de Raman da agua é maior ou igual a 1000

Gama de medidas de 0,001 a 1000,00 unidades de emisséo

Constante de tempo do filtro em modo comprimento de onda Unico e duplo comprimento de onda de 0,1 a
99 s

NUmero de canais de aquisicdo até 4 a duas dimensdes e 1 a trés dimensdes.

Limite de preciséo da célula 10 bar

Capacidade de aquisicdo de mais de 20 pontos por segundo em modo comprimento de onda simples e um
ponto por segundo em modo 3D

Programa de busca e comparacéo automatica de espetros na biblioteca

Rotina em tempo real que permite um estudo completo dos cromatogramas e espectros a cada inje¢cdo
Representacdo em tempo real de cromatograma tridimensional e cromatogramas a diferentes
comprimentos de onda na gama registada

Aguisi¢é@o de dados em Background gue permite o reprocesso simultdneo de resultados.

Sistema para controlo global dos elementos acima apresentados e capacidade suficiente para gerir a
totalidade do sistema tecnoldgico e dos dados produzidos;

Disponibilizacdo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de producdo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso)

Programa de formacao, no minimo de 70 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacéo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizagcao e otimiza¢do dos
sistemas, com demonstracgao préatica, permitindo a correta e adequada utilizagdo e otimizagéo dos sistemas
aplicada a pelo menos um método adequado ao controlo de alimentos (ex. aditivos)

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificacdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap6s a instalagao.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

stema tecnolégico HPLC (tipo 2) - CPV 38432200-4+ CPV 38522000-0+ CPV 38431000-5
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Quantidade: 1

Unidade de Cromatografia Liquida de Alta Pressdo — Tipo 2

i. Canais de desgaseificacdo: 5 independentes
ii. Processo de desgaseificagdo: permeacéo de gas através de uma membrana de fluoropolimero
iii. Fluxo maximo: 10 ml/min
iv. Capacidade de desgaseificagdo por canal: aprox. 2 ppm a ImL/min
v. Volume morto de desgaseificacdo por canal: aprox. 480 uL
vi. Valvulas de gradiente: 4 (A, B, C,D)
vii. Pressdo maxima de operacéo: 3 bar
viii. Orificio: 0,8 mm
ix. compativel com o Sistema de controlo Clarity Ja existente.
X. Reservatérios para até 6 fases moveis.

Sistema de Bombagem
i. Fluxo: 0,02 — 10,00 mL/min
ii. Precisdo do fluxo: = 2%
iii. Repetibilidade do fluxo: + 0,5%
iv. Precis@do na medi¢éo da pressao: + 2%

v. Permite trabalhar em condi¢des isocraticas ou em gradiente
vi. Preciséo do gradiente: + 1%
vii. Limite de baixa presséao ajustavel: 0.0-59.0 MPa
viii. Limite de alta pressao ajustavel: 1,0-60,0 MPa
ix. Valvulas de gradiente: 4 (A, B, C,D) (compativel com o sistema de gradiente)
X. Interfaces: RS232, Ethernet (LAN), USB
xi. Fonte de energia: 100-249V 50/60Hz 100VA
xii. compativel com o Sistema de controlo Clarity J4 existente.

Injetor automatico de amostras

i. Capacidade amostral: 45 vials de 4 mL
ii. Capacidade de solvente de limpeza: 5 vial de 40 mL
ii. RDS:<0,25%
iv. Linearidade: = 0,999
v. Profundidade da amostragem: programavel
vi. Velocidade de enchimento: programavel
vii. Atraso da viscosidade: 0-25 s
viii. Modo de injec¢do: loop completo
ix. Loops suportados: 20, 50 e 100 pL
X. Tempo de ciclo: < 60 sec.
xi. compativel com o Sistema de controlo Clarity J& existente.

Sistema de termostatizacdo de colunas

i. Forno de colunas com refrigeragdo com sistema de ar forcado em modo de recirculagdo com Peltier no
madulo do forno de colunas refrigerado. Gama de temperaturas variavel entre 0 °C e 80 °C.
ii. Alarme de detecéo de fugas
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Estabilidade da temperatura + 0.2 °C

Reprodutibilidade da temperatura = 0.2 °C

Exatiddo da temperatura + 2 °C

Capacidade para a colocacéo de 2 colunas até 30 cm de comprimento.
Compativel com o Sistema de controlo Clarity J& existente.
Termostatizacéo de pré-colunas.

Detetor de PDA Tipo 2
Gama de comprimento de onda: 200-800 hm

Meia largura espectral: 10 nm

Fonte de luz: lampada de descarga de deutério, lampada de tungsténio
Precisdo do ajuste: £ 1 nm

Reprodutibilidade: + 0,5 nm

Nivel de Ruido: + 5X10-6 AU

Constante de tempo: 10-10000 ms

Velocidade de amostragem: superior a 100 Hz

Saida digital: 1V/AU

Saida analogica: 4 X configuraveis

Interfaces: RS232, Ethernet (LAN), USB

Fonte de energia: 100-240V, 50/60 Hz, 110VA

compativel com o Sistema de controlo Clarity Ja existente.

Detetor de IR

Gama de indice de refra¢éo: 1,00-1,75

Fluxo: 0,2-3,0 mL/min

Volume morto na célula: 24 pL

Gama de linearidade: 0-10-6RIU

Nivel de Ruido: 5X10-9 RIU

Drift : <1 mV/hora

Valvula de escape: Sim

Interface digital: RS232, USB bidirectional

Taxa de saida de dados: 1 Hz, 2 Hz, 5 Hz, 10 Hz

. Temperatura: configuracdo do ambiente, 35 °C a 55 °C, em incrementos de 1 °C, fusivel térmico 70 °C.

Constante de tempo: Rapido (0,4 seg), médio (0,8 seg), lento (1,6 seg)
Fonte de energia: AC 100-120/220-240 V, 50/60 Hz, 50VA
compativel com o Sistema de controlo Clarity Ja existente.

Sistema para controlo global dos elementos acima apresentados e capacidade suficiente para gerir a
totalidade do sistema tecnolégico e dos dados produzidos. tem de ser compativel com o Sistema de

controlo Clarity j& existente.
Licenca vitalicia e atualizagdes gratuitas durante um periodo nao inferior a 10 anos.

Disponibilizagéo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de produgéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso)
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Programa de formagé&o, no minimo de 70 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacdo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizacdo e otimizacao dos
sistemas, aplicada a pelo menos um método analitico em controlo de alimentos;

Disponibilizacéo, imediata ou programada, de todas as condi¢cfes que, que suportem o funcionamento dos

sistemas, nomeadamente o fornecimento de coluna e pré-coluna (e respetivos holders) RP C18 de
dimensfes (25-30 cm) e restantes caracteristicas adequadas (granolemetria no maximo 0,5 pum) a
separacdo de furfural, 5hidroximetilfurfural, Smetilfurfural, vanilina, seringaldeido, coniferaldeido,
sinapealdeido, acido galico, acido elagico, acido vanilico, acido seringico e escopoletina, em bebidas
envelhecidas, bem como vials para injecdo de 1000 amostras.

Apresentar, sem custos adicionais, um programa temporal datado no tempo, de manutencao e verificagdo
da performance dos sistemas, para um periodo minimo de 12 meses, ap0s a instalacao.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

4 — Sistemas tecnolégicos de PCR em Tempo Real e de extracdo de acido nucleico, multi

componentes

a) Termociclador de PCR em tempo real -CPV 38951000-6

Quantidade 1

i.
ii.
iii.
iv.
V.
Vi.
Vii.

viii.

Xi.

Xii.

Xiii.

Xiv.

Termociclador de tempo real com 96 pogos “deepwell” de volumes 1-50 L

Gama de Temperatura 0 — 100 °C

Exatiddo de Temperatura: +/- 0,2 - 90 °C

Uniformidade do sistema de 0,4 °C entre pogos garantida em 10 segundos a 90 °C.

Sistema permite detetar até 5 sequéncias em simultaneo por poco (multiplex 5 cores)

Sistema de aquisicdo por 6 LEDs sendo 5 de aquisi¢do mais 1 referéncia

Sistema permite aquisi¢céo de todo o tipo de sondas e quimica. Utilizador tem & sua disposi¢do um menu
para calibrar um ndmero infinito de novos fluoréforos (como JOE e NED)

Sistema pré calibrado para fluor6foro de referéncia ROX

Sistema com 3 modos de leitura — rapido Sybrgreen-FAM / todos os canais / FRET.

Sistema de bloco constituido por 8 mddulos de Peltier interdependentes apresentado uma relacao linear e
permitindo executar até 8 temperaturas diferentes em simultaneo.

Os médulos de reacao 6ticos intermutaveis; a base do instrumento poder ser convertida entre qualquer um
dos seguintes formatos: 96 pogos, 384 pocos, 96 pocos “deepwell” trocando a unidade de modulo ético de
reacao.

Sistema totalmente aberto a reagentes e técnicas de todas as marcas.

Sistema validado para utilizagdo dos kits da gama iQ Check de detecdo de bactérias patogénicas dos
alimentos, dguas e ambiente de acordo com o protocolo ISO 16140 e interface de interpretacéo automatica
de resultados dete¢do de bactérias patogénicas para a gama iQ Check.

Disponibilizagdo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de produgéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso);
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Programa de formagé&o, no minimo de 70 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacdo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizacdo e otimizacao dos
sistemas e colocacdo em funcionamento aplicada a amostras reais com 0s respetivos consumiveis.

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificagdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap6s a instalacéo.

O termociclador PCR em tempo real deve, no final do ato de instalagdo apresentar-se ja com verificagao
da performance atestada pelo relatério respetivo.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

stema tecnoldgico de extraccdo de acido nucleico

Vii.

viii.

Extractor de &cido nucleico em virus — CPV 38434500-1
uantidade: 1

Plataforma semi-automatica destinada a lise, extragdo e purificacdo de acidos nucleicos presentes em

alimentos e amostras ambientais antes da amplificacdo tendo por base a tecnologia Nuclisens para
extracdo universal de ARN e ADN (referida no Anexo E da norma ISO/TS 15216-1:2013 ou outra com
equivaléncia técnica) que assenta na capacidade da silica se ligar ao ADN e ao ARN na presenca de
concentragdes elevadas de sal.

Deveré utilizar um protocolo validado para a extragdo de acidos nucleicos de virus transmitidos por
alimentos nas cinco matrizes que fazem parte das normas ISO/TS 15216-1:2013 e ISO/TS 15216-2:2013
ou outras com equivaléncia técnica.

Processar até 8 amostras em simultdneo em menos de 40 minutos

O volume de amostra utilizado no ensaio devera ser de 10 pL - 1000 pL.

Dimenséo 175 x 95 x 200 mm (mé&ximo).

Devera permitir ser colocado numa camara de fluxo ou PCR

Disponibilizagdo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de produgéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso);

Programa de formacao, no minimo de 70 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacéo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizacéo e otimizagdo dos
sistemas,, na extracdo e detecdo de virus de acordo com as normas ISO/TS 15216-1:2013 e ISO/TS
15216-2:2013, ou outras com equivaléncia técnica, aplicada a um total de pelo menos 30 amostras reais
nomeadamente o fornecimento de todos os consumiveis necessarios.

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificagdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap6s a instalagao.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

ThermoMixer — CPV 38436300-3
Quantidade:1

Agitador térmico de blocos de aquecimento amoviveis
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ii. Devera atingir 1,500 rpm

iii. Devera funcionar na gama temperatura de 1°C - 100 °C

iv. Deveréa apresentar homogeneidade térmica max. + 0.5°C a 20 °C — 45 °C em todas as posigdes do bloco
v. Devera incluir um bloco de aquecimento para 24 tubos de 2,0 mL

vi. Disponibilizacédo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de producéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso);

vii. Programa de formagdo, no minimo de 6 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacdo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizacdo e otimizacdo dos

sistemas;

viii. Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutengdo e verificacdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap6s a instalacéo.

ix. O periodo da garantia minimo dos sistemas € de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

Lote 5 — Espagos de incubagdo, duas tipologias abrangendo multi componentes

a) Espaco de Incubacéo Refrigerada e Ventilada volume nominal 180 L-CPV 44211500-7
Quantidade: 1

i. Devera ter a capacidade minima; 178 L

ii. Devera consumo de energia ndo superior a; 80W a 20 °C
ii. Alimentacéo: 230V, 50Hz
iv. Normas: Marca CE
v. Interior em aco inoxidavel (1.4301/ASTM 304) com cantos arredondados
vi. Espacgo de incubagéo refrigerado com ventilagéo forcada
vii. Porta interior em vidro de facil remocéo para limpeza
viii. Facil limpeza do compartimento de trabalho
ix. Devera funcionar dentro de uma gama de temperatura ambiente +5 °C a +70 °C
X. Temperatura controlada por microprocessador
xi. Fé&cil configuracéo de rampas de temperatura, até 10 programas, com 10 rampas, ciclo repeti¢céo e fim
xii. Porta aquecida com controlo de energia eficiente para evitar condensagéo
xiii. Indicador digital de temperatura e tempo.
xiv. Incluir temporizador para ligar ou desligar
xv. Incluir rel6gio de tempo real e com temporizador semanal
xvi. Limitador de temperatura independente ajustavel, classe de protecdo 2
xvii. Orificio para passar sondas, cabos ou tubos. Interface RS232
xviii. Contacto livre de potencial para ligar a sistema central de alarme
xix. Incluir 2 prateleiras em aco inoxidavel

xx. Deve ser fornecido, com ensaio de calibracdo de temperatura - ensaio do perfil térmico realizado por
empresa acreditada pela ISO 17025. As temperaturas a verificar serdo fornecidas antes da entrega e
instalacao;

xxi. Instalacao efetuada em conformidade com os regulamentos (CE) 842/2006 e 303/2008 e com o Decreto-
Lei 56/2011;
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Programa de formac&o, no minimo de 6 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacdo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizacdo e otimizacdo dos

sistemas;

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

Disponibilizacédo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de producgédo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso)

b) Espaco de Incubacéo Refrigerada e Ventilada volume nominal 400 L - CPV 44211500-7

Quantidade: 4

i
ii.
iii.
iv.
V.
Vi.
Vi,

viii.

Xi.
Xii.
Xiii.
Xiv.
XV.
XVi.
XVil.
Xviii.

XiX.

XXi.

XXil.

XXiii.

XXiV.

Capacidade minima; 381 L

Devera consumo de energia ndo superior a 150W a 20 °C

Alimentagdo: 230V, 50Hz

Normas: Marca CE

Interior em acgo inoxidavel (1.4301/ASTM 304) com cantos arredondados
Espaco de incubacéo refrigerado com ventilagéo forgada

Porta interior em vidro de facil remogéo para limpeza

Facil limpeza do compartimento de trabalho

Devera funcionar dentro de uma gama de temperatura ambiente +5 °C a +70 °C
Temperatura controlada por microprocessador

Facil configuragdo de rampas de temperatura, até 10 programas, com 10 rampas, ciclo repeti¢do e fim
Porta aquecida com controlo de energia eficiente para evitar condensagéo
Indicador digital de temperatura e tempo.

Incluir temporizador para ligar ou desligar

Incluir relégio de tempo real e com temporizador semanal

Limitador de temperatura independente ajustavel, classe de protegdo 2

Orificio para passar sondas, cabos ou tubos. Interface RS232

Contacto livre de potencial para ligar a sistema central de alarme

Incluir 2 prateleiras em aco inoxidavel

Devera ser fornecido com ensaio de calibracdo de temperatura - ensaio do perfil térmico realizado por
empresa com o ensaio acreditado pela ISO 17025. As temperaturas a verificar serdo fornecidas antes da
entrega e instalacdo

Instalacao efetuada em conformidade com os regulamentos (CE) 842/2006 e 303/2008 e com o Decreto-
Lei 56/2011

Programa de formacéo, no minimo de 6 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacéo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizagcdo e otimiza¢éo dos
sistemas;

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificacdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap6s a instalagao.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.
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Disponibilizacdo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de produgéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso)

Lote 6 — Sistema tecnoldgico GC- TQ (MS/MS) CPV 38432210-7+ CPV 38433100-0

Quantidade:1

a) Sistema Cromatogréfico -

Vi.

Vii.

viii.

Xi.

Reprodutibilidade do tempo de retengéo < 0,008 % ou < 0,0008 minutos

Repetibilidade da area de pico <0,5% RSD

Capacidade do sistema para suportar até dois injetores e quatro detetores, operando e adquirindo sinais
em simultaneo, com compensagédo de linhas de base para dois canais.

Interface tatil de pelo menos 7 polegadas para comunicagdo em tempo real com o estado do sistema,
configuragdo e fluxos de informagdo do desempenho.

Apresentacao automatica de fugas (sem necessidade de intervencdo do operador)

Controlo eletrénico completo dos pneumaticos (EPC) disponivel para injectores e detetores com uma
preciséo do valor estabelecido e do controlo EPC de 0,001 psi

Compensacdo automatica de temperatura e presséo ambiente - o cromatdgrafo deve ter compensacao
automatica de temperatura e pressdo ambiente em todos os pneumaticos dos injetores, detetores e
madulos auxiliares, para que os resultados ndo variem mesmo que as condigdes ambientais variem.
Funcéo de Retention time locking (congelacéo dos tempos de retencéo).

Modo de baixo consumo — eco-friendly para reduzir o consumo de poténcia e de gas durante os periodos
de inatividade, e modo wakeup para repreparar o sistema para uma operacao high-throughput.

Ser capaz de albergar até 6 (seis) chaves inteligentes de dados para identificacdo de colunas no proprio
GC que permitem rastrear: o numero de inje¢des, temperaturas e dimensdes, monitoriza¢do do tempo e
temperaturas a que a coluna foi usada.

Possibilidade de instalacéo de acessério de retrofluxo automatizado (backflush) usando a tecnologia de
fluxo capilar de forma a inverter o fluxo do gas de arraste assim que saia da coluna o Ultimo pico de
interesse.

Injectores Split/Splitless (2 unidades)

Adequado para todas as colunas capilares (50 pm a 530 pm id).

Mudanca de linner sem necessidade do uso de ferramentas

Razdes de split até 7500:1

Temperatura maxima de operacao: 400 °C

Incluir modo Gas Saver para reduzir o consumo do gas de arraste sem comprometer a performance.

Forno para colunas

Com capacidade de instalar simultaneamente 2 colunas de 105 m x 0,530 um ou 2 colunas de 10’x1/4” de
vidro ou 2 colunas de 20'x1/8” de ago
Intervalo de temperatura do forno: Desde 4 °C acima da temperatura ambiente até 450 °C.

Permitir até 20 rampas de temperatura com 21 patamares e velocidade méaxima da rampa de temperatura
de 120 °C/min

Amostrador automatico
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i. Capacidade para pelo menos 150 vials, de 2 mL.
ii. Contaminacgdo cruzada menor que 1 parte de 100000
iii. Lineariedade do volume de inje¢do: 99%.
iv. Parémetros de inje¢éo controlaveis através do sistema de controlo do sistema
v. Injecdo automatica de alta velocidade (menos de 100 ms),
vi. Lavagem automatica da seringa com diferentes solventes durante a injecao,
vii. Opcéo de economia de solvente.

b) Espectrometro de massas, triplo quadrupdlo
i. Sistema de detecdo de triplo quadrupolo com geometria linear, dispondo de dois quadrupolos (filtros de
massas Q1 e Q3) e uma célula de colisdo hexapolar linear (Q2) para melhorar a transmissao iénica.
ii. Dispor de “Quenching por Hélio” que se junta ao N para evitar a formacédo de moléculas de Hélio meta
estaveis responsaveis pelo incremento do nivel de ruido quimico melhorando a relagéo sinal/ruido (S/N) e
a aceleracdo linear axial para eliminar o efeito de memoria entre as transigoes, associadas as células de
colisdo curvas.
ii. Intervalo de massas: 10 a 1050 uma
iv. Resolucdo de massas: desde 0,7 até 2,5 uma
v. Velocidade de varrimento (“scan”): até 20000 uma/seg
vi. Fonte de impacto eletrénico (El) dotada de uma interface capilar direta controlada a partir do GC.
vii. Fonte de ionizag&o totalmente INERTE com possibilidade de aquecimento até 350 °C garantindo assim
uma melhor resposta aos compostos e reduzindo as necessidades de manutencao.
viii. Duplo filamento selecionavel a partir do controlador.
ix. Energia de ionizagao selecionavel entre 10 e 300 eV
x. Filtros de massas (Q1 e Q3) constituidos por quadrupolos hiperbdlicos reais para uma méaxima transmisséo
de iGes e resolucdo, evitando a perda excessiva de sensibilidade ao aumentar a resolugéo e aquecidos até
200 °C para uma menor manutengéo e para uma melhor resposta a mudancgas de temperatura.
xi. Aquecimento independente da fonte, do quadrupolo e da interface GC/MS
xii. Sistema de vdcuo com uma Unica bomba turbomolecular arrefecida a ar e com uma bomba mecéanica
prévia. Ciclo de ventalizacé@o/vazio realizado automaticamente pelo sistema controlador
xiii. Velocidade de aquisicdo em modo MRM; 800 Transi¢des/seg
xiv. Dwell time, minimo de 0,5 mseg.
xv. Limite de detecé@o do espectrometro (IDL) em modo El MRM: 4 fg ou inferior de octafluoronaftaleno (OFN)
(realizando 8 inje¢des consecutivas de 10 fg para a transi¢éo 272 -> 222 m/z para um intervalo de confianca
de 99%).

xvi. Sistema para controlo global dos elementos acima apresentados e capacidade suficiente para gerir a
totalidade do sistema tecnoldgico (Sistema cromatografico+Espetrémetro de massa) e os dados
produzidos.

xvii. Disponibilizacéo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de producéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso);
xviii. Programa de formagdo, no minimo de 70 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a

instalacéo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizacéo e otimizagdo dos
sistemas, nomeadamente para as determinacdes indicadas no ponto seguinte.

xix. Disponibiliza¢do, imediata ou programada, de todas as condi¢cdes que suportem o funcionamento dos
sistemas, incluindo os consumiveis necessarios para analise de PAHs e 3 — MCPD, 2- MCPD e ésteres
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glicidicos em alimentos (3-MBPD), ex. colunas de separagdo, padr6es marcados, consumiveis de
preparacéo de amostras (QUEChERS, spe), vials de inje¢&@o etc., para aplicagdo num minimo de 100
amostras de alimentos.

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificagdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap6s a instalacéo.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

7 — Sistemas Termoregulados - duas tipologias, abrangendo multi componentes

stema Termoregulado profissional de refrigeracdo para utilizacdo na area cientifica, volume nominal 1500 L

-CPV_39711130-9

Quantidade: 2

i.

ii.
iii.
iv.
V.
Vi.
Vii.
viii.

Xi.
Xil.

Xiii.
Xiv.
XV.
XVi.

XVii.

Xviii.

XiX.

XX.

XXi.
XXii.
XXiii.

XXiV.

Capacidade de sensivelmente 1500 L

Devera consumo de energia ndo superior a 4,9kW/24h

Isolamento Minimo de 70 mm (paredes/porta) em poliuretano expandido de alta densidade livre de CFCs
Alimentacéo: 230V, 50Hz

Potencia: 610 W

Refrigerante: Livre de CFCs

Normas: Marca CE

Devera funcionar dentro de uma gama de temperatura: +2 °C a +15 °C

Exterior chapa de aco plastificado a branco

Interior em chapa de aco plastificado a branco, com cantos arredondados

Possibilidade de uso simultaneamente gavetas e prateleiras

Controlado por microprocessador que garanta uma excelente performance e a redugdo do consumo em
até 25 %

Duas portas opacas

Controlo digital por microprocessador com resolucgéo de 0,1 °C

Mostrador alfanumérico retro iluminado, com 4 teclas e prote¢édo dos parametros através de password
Rotina para detecéo de possiveis anomalias que permita em segundos verificar os pardmetros principais
Funcdes especiais tais como, paragem dos compressores quando a porta esta aberta, segundo ciclo de
refrigeracdo, sistema de descongelamento avancado e gestao eficiente dos ciclos de descongelamento
garantem uma menor variagdo da temperatura interna

O Sistema de monitorizagdo continua dos principais parametros permite a identificacdo de condi¢des de
alarme

Alarme acustico e visual informa o utilizador de eventos criticos: temperatura fora dos limites de maximo e
minimo, porta aberta ou mal fechada, condensador obstruido e falha de energia

Registo dos ultimos 12 alarmes com data e hora, temperatura méaxima atingida e duragéo do alarme

Luz interior de série, comandada pela abertura da porta

Ventilagao interior

Incluir 8 prateleiras

Fechadura com chave
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Os sistemas termoregulados devem apresentar-se com calibragcao de temperatura - ensaio do perfil térmico
apresentando certificado acreditado pela ISO 17025. As temperaturas a verificar serdo fornecidas antes da
entrega e instalacao;

Instalacéo efetuada em conformidade com os regulamentos (CE) 842/2006 e 303/2008 e com o Decreto-
Lei 56/2011;

Programa de formacéo, no minimo de 6 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacdo dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizacdo e otimizacdo dos

sistemas;

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificagdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap6s a instalacéo.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

Disponibilizagao dos sistemas pelo cocontratante, em modo de producao, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso)

b) Sistema Termoregulado vertical de congelagédo profissional para utilizagdo no campo médico/cientifico, volume

nominal 400 L — CPV 39711120-6
Quantidade:2

vii.

viii.

Xi.
Xil.

Xiii.

Xiv.

XViii.

Capacidade de sensivelmente 400 L

Devera consumo de energia ndo superior a 8,6kW/24h

Isolamento Minimo de 50 mm

Alimentacgéo: 230V, 50Hz

Potencia: 850 W

Refrigerante: Livre de CFCs

Normas: Marca CE

Exterior chapa de aco plastificado a branco

Interior em chapa de aco plastificado a branco, com cantos arredondados

Possibilidade de uso simultaneamente gavetas e prateleiras

Devera funcionar dentro de uma gama de temperatura: -10 °C a -25 °C

Controlado por microprocessador que garanta uma excelente performance e a redu¢édo do consumo em
até 25 %

Porta Opaca

Controlo digital por microprocessador com resolugado de 0,1 °C

Mostrador alfanumérico retro iluminado, com 4 teclas e prote¢@o dos parametros através de password
Rotina para detec&o de possiveis anomalias que permita em segundos verificar os parametros principais
Funcdes especiais tais como, paragem dos compressores quando a porta esta aberta, segundo ciclo de
refrigeracdo, sistema de descongelamento avancado e gestao eficiente dos ciclos de descongelamento
garantem uma menor variagdo da temperatura interna

O Sistema de monitorizagdo continua dos principais parametros permite a identificacdo de condi¢des de
alarme
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Alarme acustico e visual informa o utilizador de eventos criticos: temperatura fora dos limites de maximo e
minimo, porta aberta ou mal fechada, condensador obstruido e falha de energia

Registo dos ultimos 12 alarmes com data e hora, temperatura maxima atingida e duragdo do alarme
Grupo de frio de baixo ruido e baixo consumo

Ventilagao interior

Descongelamento automatico

Incluir 3 prateleiras

Fechadura com chave

Os sistemas termoregulados devem apresentar-se com calibracéo de temperatura - ensaio do perfil térmico
apresentando certificado acreditado pela ISO 17025. As temperaturas a verificar serdo fornecidas antes da
entrega e instalacao.

Instalacdo efetuada em conformidade com os regulamentos (CE) 842/2006 e 303/2008 e com o Decreto-
Lei 56/2011

Programa de formacgé&o, no minimo de 6 horas, a ministrar a 6 técnicos nos quinze dias subsequentes a
instalacé@o dos sistemas, de modo a permitir e potenciar a correta e adequada utilizagdo e otimiza¢éo dos
sistemas;

Apresentar, sem custos adicionais, um programa, de manutencdo e verificacdo da performance dos
sistemas, datado no tempo e para um periodo minimo de 12 meses, ap0s a instalagéo.

O periodo da garantia minimo dos sistemas é de 24 meses. Pode o cocontratante, vincular, de forma
expressa, outro periodo de garantia dos sistemas, para além do periodo minimo.

Disponibilizagdo dos sistemas pelo cocontratante, em modo de produgéo, no local indicado e até a data
definida pelo contraente publico (ver Programa de Concurso)

Clausula 4.2
Local de entrega dos bens

O local de entrega dos sistemas, bem como de todas as prestacdes obrigatdrias inerentes
ao(s) mesmo(s) é no Departamento de Riscos Alimentares e Laboratorios, Estrada do Paco
do Lumiar, n.° 22, Campus do Lumiar, Edificio F, 1°andar, 1649-038 Lisboa.

Clausula 5.2
Prazo de execucdo do(s) contrato(s)

1. O prazo de entrega, para os diferentes lotes, é o seguinte:

a) Lote 1 — até ao dia 15 de margo de 2021
b) Lote 2 — até ao dia 15 de margo de 2021
c) Lote 3 — até ao dia 15 de margo de 2021
d) Lote 4 — até ao dia 15 de margo de 2021
e) Lote 5 — até ao dia 15 de margo de 2021
f) Lote 6 —entre 15 de margo e 1 de junho de 2021
g) Lote 7 — até ao dia 15 de marco de 2021

2. A entrega dos bens, constantes em cada lote, pelo(s) cocontratante(s) ao contraente
publico é registada num auto de aceitacao.
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3. A formalizacdo do auto de aceitacdo, citado no numero anterior, nao desresponsabiliza
o(s) cocontratante(s) de todos os formalismos pds-contratuais inerentes.

Clausula 6.2
Prazo de vigéncia do(s) contrato(s)

1. O cocontratante obriga-se a execucdo contratual, com todos os elementos do presente
contrato que suportam a aquisi¢do dos bens, sem prejuizo das obriga¢cfes acessorias que
devam perdurar para além da cessacao do contrato.

2. O(s) contrato(s) produzem efeito apos o visto ou declaragédo de conformidade do Tribunal
de Contas.

Clausula 7.2
Obrigacdes do(s) concorrente(s)

1. Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislacédo aplicavel, nas pecas ou nas
clausulas contratuais, da celebracdo do contrato decorrem para o cocontratante as
seguintes obrigacdes principais:

a) Obrigacao de fornecer e instalar no local indicado todos sistemas identificados na sua
proposta;
b) Obrigacéo de garantia do resultado.

2. A titulo acessorio, o fornecedor fica ainda obrigado, designadamente, a recorrer a todos
0s meios humanos, materiais e informaticos que sejam necesséarios e adequados a
prestacdo dos servicos, bem como ao estabelecimento do sistema de organizacdo
necessario a perfeita e completa execucao das tarefas a seu cargo.

3. O adjudicatario devera assegurar a garantia dos bens e servicos prestados pelo periodo
minimo de 2 anos, a contar da data de aceitacdo se a outro ndo estiver vinculado nos
termos da Proposta apresentada.

Clausula 8.2
Preco contratual e forma de pagamento

1. Pela execucdo do contrato, bem como pelo cumprimento das demais obrigacdes
constantes das pecas do procedimento, a ASAE deve pagar ao(s) fornecedor(s) o prego
constante da proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor, se este for
legalmente devido.

2. O preco referido no numero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida ao contraente publico, incluindo
eventuais despesas de licenciamento, despesas de alojamento, alimentacéo e deslocacao
de meios humanos, despesas de aquisi¢éo, transporte, armazenamento e manutencao de
meios materiais bem como quaisquer encargos decorrentes da utilizacdo de marcas
registadas, patentes ou licengas da responsabilidade do fornecedor.

Clausula 9.2
Condicbes de pagamento
1. A quantia devida pela ASAE, nos termos da clausula anterior, deve ser paga no prazo de
30 (trinta) dias apls a rece¢do das respetivas faturas, as quais sé poderdo ser emitidas
apos o vencimento da obrigacao correspondente.
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. As faturas referidas no nimero anterior deverdo mencionar, o nimero do lote e respetivos
bens, bem como o numero do compromisso.

. Em caso de discordancia por parte ASAE, quanto aos valores indicados na fatura, deve
este comunicar ao fornecedor, por escrito, os respetivos fundamentos, ficando os
fornecedores obrigados a prestar 0s esclarecimentos necessarios ou proceder a emissao
de nova fatura corrigida.

. Desde que devidamente emitidas e observado o disposto no niumero um, as faturas seréo
pagas através de transferéncia bancéaria.

. O atraso no pagamento das faturas devidas pela ASAE confere aos prestadores de
servicos o direito de exigir juros de mora.

Clausula 10.2
Sancdes contratuais
. Em caso de incumprimento dos prazos constantes da proposta do cocontratante por causa
imputavel ao mesmo, a ASAE pode aplicar uma sancao diaria, de acordo com a seguinte
férmula:

P=V*A/365

Sendo: P= montante da sanc¢ao

V= valor do contrato

A = namero de dias de atraso na realizacdo dos servigos ou incumprimento contratual

. O direito a aplicacéo de sanc¢bes devera ser exercido pela entidade adjudicante dentro do
prazo maximo de 60 (sessenta) dias sobre a data da ocorréncia que lhe deu origem.

. As sancdes pecunidrias previstas no presente artigo ficam limitadas a 20% ou 30% do
valor do contrato, nos termos previstos, respetivamente, nos nimeros 2 e 3 do art.° 329.°
do CCP, consoante o caso que se aplicar.

Clausula 11.2
Sigilo e confidencialidade
. O(s) cocontratante (s) deve guardar sigilo sobre toda a informacdo e documentacao,
técnica e nao técnica, comercial ou outra, relativa ao contraente publico de que possa ter
conhecimento ao abrigo ou em relacdo com a execuc¢ao do contrato.
. A informacédo e a documentacéo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas
a terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o destinado
direta e exclusivamente a execuc¢éo do contrato.
. O adjudicatario compromete-se a respeitar a confidencialidade sobre todos os dados
disponibilizados pela entidade adjudicante, bem como pelas informacdes de caracter
pessoal ou processual da Autoridade de Seguranca Alimentar e EconOmica, ndo os
disponibilizando a quaisquer outras entidades, salvo autorizacdo expressa da entidade
adjudicante.
. O adjudicatario assume, igualmente, o compromisso de remover e destruir, no final do
contrato, todo e qualquer tipo de registo (digital ou em papel) relacionado com os dados
analisados e que o contraente publico considere de acesso privilegiado.
. Excluem-se do dever de sigilo a informacdo e a documentacdo que sejam
comprovadamente do dominio publico a data da respetiva obtengéo pelo adjudicatario ou
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gue este seja obrigado a revelar, por forca da lei, de processo judicial ou a pedido de
autoridades reguladoras ou outras entidades administrativas competentes.

Clausula 12.2
Patentes, licencas e marcas registadas
. S8o da responsabilidade do adjudicatario quaisquer encargos decorrentes da utilizacao,
no fornecimento de marcas registadas, patentes registadas ou licencas.
. Caso a Entidade Adjudicante venha ser demandada por ter infringido, na execucdo do
contrato, qualquer dos direitos mencionados no numero anterior, o adjudicatario
indemniza-o de todas as despesas que, em consequéncia, haja de fazer e de todas as
guantias que tenha de pagar seja a que titulo for.

Clausula 13.2
Gestor do contrato
. Nos termos previstos no artigo 290.°-A do Cédigo dos Contratos Publicos, o gestor do
contrato sera a Engenheira Filipa Melo Vasconcelos, subinspetora da ASAE.
. O Adjudicatario obriga-se, até a data de inicio do contrato, a comunicar ao adjudicante, a
nomeacdao do gestor operacional de contrato, responsavel pelo contrato celebrado, bem
guaisquer alteracdes relativamente & sua nhomeacao, no prazo de 10 dias. O gestor deve
disponibilizar adjudicante os contatos telefénicos, de correio eletrénico (e-mail), para além
de contato direto.

Clausula 14.2
Cessdo da posicao contratual por incumprimento do cocontratante
. Em caso de incumprimento, pelo cocontratante, das suas obrigacdes, que relna os
pressupostos para a resolu¢cdo do contrato, o cocontratante devera, caso o contraente
publico assim o0 entenda, ceder a sua posicdo contratual ao concorrente do procedimento
pré-contratual na sequéncia do qual foi celebrado o contrato em execucao, que venha a
ser indicado pelo contraente publico, pela ordem sequencial daquele procedimento,
conforme previsto no CPP em vigor.
. Para o efeito previsto na parte final do nimero anterior, o contraente publico interpelara,
gradual e sequencialmente, 0os concorrentes que participaram no procedimento pré-
contratual original, de acordo com a respetiva classificagéo final, a fim de concluir um novo
contrato para a adjudicacao da concluséo dos trabalhos.
. A execucdo do contrato ocorre nas mesmas condigdes j4 propostas pelo cedente no
procedimento pré-contratual original.
. A cessdo da posigdo contratual opera por mero efeito de ato a proferir pelo contraente
publico, sendo eficaz a partir da data por este indicada.
. Os direitos e obrigacGes do cocontratante, desde que constituidos em data anterior a da
notificacdo do ato referido no nimero anterior, transmitem-se automaticamente para o
cessionario na data de producéo de efeitos daquele ato, sem que este a tal se possa opor.
. As obrigacBes assumidas pelo cocontratante, depois da notificagdo referida no n.° 4,
apenas vinculam a entidade cessionaria quando este assim o declare, apds a cessao.
. A caucéo e as garantias prestadas pelo cocontratante inicial sdo objeto de reducédo na
proporgéo do valor das prestacoes efetivamente executadas e séo liberadas seis meses
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apos a data da cesséo, ou, no caso de existirem obrigacfes de garantia, apos o final dos
respetivos prazos, mediante comunicacéao dirigida pelo contraente publico aos respetivos
depositarios ou emitentes.

8. A posigéo contratual do cocontratante nos subcontratos por si celebrados, transmite-se
automaticamente para a entidade cessionaria, salvo em caso de recusa por parte desta.

PARTE Il
Disposi¢des finais

Clausula 15.2
Comunicagdes e notificagdes

1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagbes e
comunicacdes entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do
Cdédigo dos Contratos Publicos, para o domicilio ou sede contratual de cada uma das
partes, identificadas no contrato.

2. Qualquer alteracdo das informagbes de contacto constantes do contrato deve ser
comunicada a outra parte.

Clausula 16.2
Contagem de prazos na fase de execuc¢ado do contrato
Na fase de execucdo dos contratos, e para efeitos dos prazos constantes do presente
caderno de encargos, todos 0s prazos sao continuos, correndo em sabados, domingos e
feriados.

Clausula 17.2
Protecédo de dados
O cocontratante obriga-se a cumprir e a fazer cumprir o disposto ho Regulamento Geral sobre
a Protecdo de Dados (RGPD), Regulamento (UE) 2016/679 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 27 de abril de 2016, no que respeita as regras relativas a protecao das pessoas
singulares, ao tratamento de dados pessoais e a livre circulagdo desses dados, que entrou
em vigor em 25 de maio de 2018, cuja execucao é assegurada pela Lei n.° 58/2019,de 08 de
agosto, publicado no Diario da Republica, 1.2 Série, n.° 151, de 08 de agosto.

Clausula 18.2
Foro competente
Para dirimir qualquer litigio ou diferendo entre as partes relativamente & interpretacdo ou
execucdo do contrato celebrado ao seu abrigo é competente o Tribunal Administrativo do
Circulo de Lisboa, com renuncia de qualquer outro.

Clausula 19.2
Legislacéo aplicavel
Em tudo o que ndo se encontra previsto no caderno de encargos, sera aplicado o Cédigo de
Contratacdo Publica e legislacéo subsidiaria. Assinado de forma digital por Pedro

Pedro Manuel POYtUga| Manuel Portugal Natério Botelho

2ri Gaspar
Natario Botelho Gaspar Dados: 2020.11.12 14:30:05 Z
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