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Ingénieure diplômée de l’ENSIGC-ENCIACET en 1989, puis d’un Master of Science (Chemical 

engineering) de l’Université du Massachusetts (1990), en enfin d’un doctorat de l’INP de 

Toulouse, option Génie des procédés au LGC (1993), Francine Fayolle a occupé pendant 

quelques mois un poste d’ingénieur d’étude dans la société Bertin et cie à Tarnos (40) à l’issue 

de sa thèse. 

 

Recrutée en septembre 1993 en tant que Maître de conférences à l’ENITIAA à Nantes, 

dans le département Génie des Procédés Alimentaires, elle a mis à profit sa formation en 

Génie des Procédés au service de l’industrie alimentaire. Elle a assuré la responsabilité de ce 

département de 1996 à 2002. Ses activités de recherche sont centrées sur l’interaction entre le 

procédé et le produit et l’influence des conditions opératoires, prenant en compte les 

transferts couplés dans des équipements complexes comme en particulier les échangeurs 

de chaleur à surface raclées (3 thèses encadrées sur le sujet, un programme ANR 2006-08). 

Ses compétences se sont ensuite élargies vers les écoulements avec changement de 

phase (coulis de glace et matières grasses), et la nettoyabilité des équipements. 

L’ensemble de ces travaux l’a amené à la soutenance de l’HDR en 2005 sous le titre : « 

Interaction Procédés-Produit en Agroalimentaire : Application à l’étude des traitements 

thermomécaniques au sein d’un échangeur de chaleur à surface raclée » à l’université de 

Nantes, puis à l’obtention du grade de professeure de l’enseignement supérieur agricole en 

2007. Directrice des études de l’ENITIAA, de 2008 à 2010, puis DEVE d’Oniris (École National 

Vétérinaire, Agroalimentaire et de l’Alimentation Nantes Atlantique), lors de la fusion avec 

l’École Vétérinaire de Nantes, jusqu’en 2013. Pendant cette période, l’innovation pédagogique 

et la mise en œuvre de nouvelles méthodologies autour du design thinking et de la créativité 

ont été au cœur du projet de création d’un Campus de l’innovation alimentaire : id4Food dont 

elle est responsable. 

 

De 2015 à 2020, elle est responsable pédagogique de la formation ingénieur d’Oniris et a 

porté la réforme pédagogique liée à l’évaluation CTI. 

 

Toujours avec l’optique d’étudier de l’influence des procédés sur les produits traités, les 

domaines de recherche dans lesquels elle travaille actuellement sont le séchage et l’extrusion, 

avec un développement vers les protéines alternatives, végétales ou insectes (2 thèses 

encadrées sur l’extrusion dont une en cours, un projet ANR 2021-2025 sur le séchage). 

 

 

Autres responsabilités exercées 

• Présidente du bac technologique « Sciences et Technologies de l’Agronomie et du Vivant » 

(1997-2016) 

• Membre puis présidente du conseil scientifique et technique de TECALIMAN (centre 

technique de l’alimentation animal) (depuis 2006) 
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• Membre nommée au CNU (section 62) (2010-2015) 

• Responsable pédagogique pour la formation Ingénieur d’Oniris (2015-2020) : 

Pilotage de la réforme pédagogique de la filière Ingénieur 

Préparation de l’évaluation CTI 

Coordination du programme Recherche Formation Innovation financé par 

la région Pays de Loire 
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