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832

500

500

250

19

18

18

18

18

18

17

17

17

17

17

17

17

17

16

16

16

16

16

099

683

268

268

268

185

102

687

853

438

438

438

272

212

023

857

691

607

607

607

142

144

162

164

166

168

170

172

174

176

178

180

29

29

28

28

28

28

28

27

21

217

26

26

26

26

26

25

25

25

25

25

229

063

980

897

399

233

067

651

402

236

987

821

572

406

406

908

142

142

142

326

23

22

22

22

22

22

22

21

22

21

21

21.

21

21

21

21

20

20

20

20

250

669

835

586

420

088

337

156

171

590

590

175

424

175

092

008

925

159

159

159

15

15

15

15

150

607

441

192

192

192

192

026

026

71

943

71

77

71

71

71

362

aT17

362

362

362



1000

1100

1200

1300

1400

1500

50

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

1375

1096

1404

0882

0925

0835

0764

0877

0697

1043

0692

0778

0721

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

1926

0882

0484

0341

0204

0218

0157

0142

0119

0194

0180

0161

0138

0204

0237

(¢

151



10

11

12

13

14

15

50

0

1404

0896

0863

0835

0783

0863

0863

0854

1020

0773

0892

0844

L1010

0958

1077

50

200

500

o

o

o

o

o

o

o

o

0

0882

0655

0451

0318

0318

0351

0427

0816

0261

0199

0237

0304

0631

0251

0275

152



10

12

20

22

24

26

28

30

32

34

36

38

40

42

33

781

494,

244.

236

231.

224.

219.

214

207

202

427

451

012

201

055

634

.366

823

219

463

829

073

317

691

713

927

110

262

11

476

628



44

46

48

50

52

54

56

58

60

)

180

872

024

055

238

238

390

390

/512

154



75.798

90.081

94.105

96.556

98.344

15.35

26.934

32.161

34.693

38.255

155



' 6 . . 2519

2539

2540
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