BREERGEWRES 2 1974FERE

Bilitid

Wk

HEE : 1974. 4. 20 ()
BT EABRE TA B TR

L At =
27239 19749 49 209
Z3 A7+ oA 10:00—10: 30
EdZd 24 10:30—12:00
9% 13:00—14:30
st w2 2% 14:30—18:00
Z+ A 3 2% 18:00—
3 & AFHT
W gClddea 534)
£ qd g

10 : 30—12 : 00 : Microbial Production of Nucleic

Acid Related Substances.
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