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ANNEXE 2 

 

 
Source : http://www.energieplus-lesite.be/ 

 
 

BAREME : 
Exercice 1 :  5 points 
Exercice 2 : 5 points 
Exercice 3 : 5 points 

+ 5 points pour l’expression et la précision du vocabulaire scientifique 
 


