LA PRENSA 'y la UNAM presentan el quehacer de los cientificos al alcance de nuestros lectores
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UNAMirada a la Ciencia es una colaboracion de la Coordinacion de la
Investigacion Cientifica de la UNAM, Coordinador: Dr. René Drucker Colin,

El Lolorin tiene la ventaja de ser
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Ve “Ciencia ¢para qué?” todos los viernes a las 16:30 6 22 hrs. por TV UNAM,
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Canal 144 de Cablevision digital. También por el Canal del Congreso los viernes a las 21 hrs. Escribenos a cienciaunam@servidor.unam.mx )
0 los domingos a las 9 hrs, y por Television Mexiquense los jueves a las 17:30 hrs. o lldamanos al 5669-2481 Fuente: Dra. Angela Sotelo. Facultad de Quimica. UNAM.




