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Mécanicien d'exploitation / Mécanicienne
d'exploitation (100 %)
Le service technique veille au bon fonctionnement et à la Sécurité de nos installations de production. Pour garantir le bon déroulement de la

Production, tu interviens en cas de pannes, tu effectues des travaux d'entretien, de réparation et de révision, et tu contribues à l'amélioration

continue de nos installations. Ce faisant, tu accordes toujours une attention particulière à la qualité et à la Sécurité. Tu aimes le travail pratique

et tu t'intéresses à la technique ? Alors nous serions ravis de t'accueillir au sein de notre équipe technique !

Bell Suisse SA
Zelgmatte 1
6144 Zell

Type de contrat Durée indéterminée

Taux d'occupation 100%

Début de l'emploi de suite ou à convenir

Langue allemand

Tu as encore des questions ?

Walter Huber
Directeur HR Zell
+41 58 326 8822

Postuler en ligne

Tu trouveras tous les
détails en ligne ainsi
que la possibilité de
postuler directement.

Tes tâches

• Détecter les dysfonctionnements des installations de production et y
remédier de manière professionnelle

• Réaliser des travaux de montage, de réparation, de révision et d'entretien

• Contrôler les installations et effectuer les opérations d'entretien
périodiques de manière fiable

• Optimiser les installations dans le respect des directives en vigueur en
matière de construction mécanique

• Documenter les réparations, les opérations de maintenance, les inspections
et les optimisations via SAP

• Travailler au sein de l'équipe de maintenance et se remplacer mutuellement

• Assurer des permanences et, si nécessaire, travailler de manière flexible en
équipes

Ce que tu apportes

• Une formation technique de base, idéalement en tant que mécanicien CFC

• Une expérience professionnelle dans le domaine de la maintenance
d'exploitation et une expérience avec des installations techniques

• Connaissances dans le secteur agroalimentaire et disposition à travailler
avec des produits de boucherie

• Une réflexion logique et synthétique, ainsi qu'une méthode de travail
autonome et fiable

• Esprit d'équipe, flexibilité et capacité à prendre des décisions adaptées à
chaque situation

• Disponibilité pour des interventions le week-end et des services de
permanence

Ce que nous proposons

Équilibre entre vie professionnelle et
vie privée
Un bon équilibre entre vie professionnelle
et vie privée est important pour nous. Tu
bénéficies d’au minimum 25 jours de va-
cances ainsi que d’un système transparent
de saisie électronique du temps de travail.
Cela te permet de compenser
d’éventuelles heures supplémentaires de
manière flexible par des jours de congé
supplémentaires.

Restauration
L'art culinaire nous tient à cœur : des re-
pas fraîchement préparés dans notre res-
taurant du personnel, un menu de midi
avec soupe et salade, de l’eau, du thé et
des fruits gratuits ainsi que des produits
de qualité à prix fortement réduits t'atten-
dent dans notre magasin d'usine.

Mobilité
Profite d’un accès pratique aux transports
publics, de participations attrayantes aux
frais de déplacement ainsi que d’un nom-
bre suffisant de places de stationnement
dans le parking.

Possibilités de développement profes-
sionnel
Développe tes connaissances grâce à des
offres de formation continue étendues,
des formations de qualité au Centre de for-
mation Coop et de nombreuses possibil-
ités d'évolution personnelle.


