
This is to Certify that the

Occupational Health & Safety Management System
of

F. DIVELLA S.P.A.

ISO 45001:2018

has been independently assessed and is compliant

with the requirements of

This Certificate is applicable to the following product or service ranges:

:: Certificate No :: IT53490C-1

STORAGE AND MILLING OF DURUM AND SOFT GRAINS. FLOUR PRODUCTION. PRODUCTION OF SEMOLINA.
DESIGN, DEVELOPMENT AND PRODUCTION OF DRIED PASTA OF SEMOLINA, SEMOLATO, EGG AND

ENRICHED WITH DEHYDRATED VEGETABLES. PRODUCTION OF DURUM WHEAT SEMOLINA PASTA THROUGH
THEMIXING, DRAWING, DRYING AND PACKAGING PHASES. PRODUCTION OFDURUM WHEAT, REMILLED

DURUM WHEAT SEMOLINA, GRAINED BY-PRODUCTS OF THE GRINDING. DESIGN, DEVELOPMENT AND
PRODUCTION OF FRESH PASTA DIDURUM WHEAT SEMOLINA, WHOLEMEAL SEMOLINA AND FRESH EGG

PASTA THROUGH THE PHASES OFMIXING, FORMING, PASTEURIZATION AND PACKAGING. DESIGN,
DEVELOPMENT ANDPRODUCTION OF COOKIES THROUGH THE STAGES OF MIXING, MIXING,

FORMING, COOKING ANDPACKAGING. MARKETING OF FOOD PRODUCTS.

L.GO D. DIVELLA, 1, RUTIGLIANO (BA) (MT), ITALY
UNITÀ LOCALE 1: VIA IMBRIANI, 1 – 70016 NOICATTARO (BA) – ITALY

UNITÀ LOCALE 2: VIA Z.I. DI VIA ADELFIA, SN – 70018 RUTIGLIANO (BA) – ITALY

Date of initial registration 13 November 2020
Date of this Certificate 13 November 2020
Surveillance audit on or before
Recertification Due / Certificate expiry

12 November 2021
12 November 2023

This Certificate is remains valid subject to satisfactory surveillance audits.

Emmanuel ADEMOSU

Director

STOCCAGGIO E MOLITURA DI GRANI DURI E TENERI. PRODUZIONE DI FARINA. PRODUZIONE DI SEMOLE. 
PROGETTAZIONE, SVILUPPO E PRODUZIONE DI PASTA SECCA DI SEMOLA, DI SEMOLATO, ALL’UOVO E

ARRICCHITA DI VERDURE DISIDRATATE. PRODUZIONE DI PASTA DI SEMOLE DI GRANO DURO TRAMITE LE
FASI DI IMPASTO, TRAFILAZIONE, ESSICCAZIONE E CONFEZIONAMENTO. PRODUZIONE DI SEMOLA DI GRANO 
DURO, SEMOLA DI GRANO DURO RIMACINATA, SEMOLATO, FARINA DI GRANO TENERO E SOTTOPRODOTTI

DELLA MACINAZIONE. PROGETTAZIONE, SVILUPPO E PRODUZIONE DI PASTA FRESCA DI SEMOLA DI GRANO 
DURO, DI SEMOLA INTEGRALE E DI PASTA FRESCA ALL’UOVO ATTRAVERSO LE FASI DI IMPASTO,

FORMATURA, PASTORIZZAZIONE E CONFEZIONAMENTO. PROGETTAZIONE, SVILUPPO E PRODUZIONE DI
BISCOTTI ATTRAVERSO LE FASI DI MISCELAZIONE, IMPASTO, FORMATURA, COTTURA E CONFEZIONAMENTO. 

COMMERCIALIZZAZIONE DI PRODOTTI ALIMENTARI.


