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TRYG DEN AF - partnerskab for et tryggere natteliv i
Kebenhavn

Projektet TRYG DEN AF er et partnerskab mellem Kebenhavns Kommune og
spiritusproducenten DIAGEO, der har til formal at oge trygheden i nattelivet 1
Kebenhavn, saledes at minimum 95 % af de der feerdes i nattelivet foler sig trygge.
Projektet omfatter en rekke aktiviteter ud over TRYG DEN AF -
certificeringsordningen, herunder det sdkaldte nattelivsforum i regi af
Restaurationsnetvarket under Kebenhavns Erhvervscenter. Projektledelsen af TRYG
DEN AF er placeret i Center for Sikker By 1 Kebenhavns Kommune.

Koncept for videreforelse af Tryg den af -certificeringen

Tryg den af certificeringsordningen blev etableret 1 2010, og i lebet af 2010 er 20
nattelivsrestaurationer blevet certificerede. Borgerreprasentationen i Kebenhavns
Kommune har besluttet at finansiere driften af certificeringsordningen til og med
2014.

Erfaringerne fra 2010 giver anledning til justeringer af en reekke ting i ordningen,
herunder i formuleringen af certificeringskriterierne. Derfor fremlegges nervaerende
koncept for certificeringsordningen. Ved udarbejdelsen af konceptet er indarbejdet
holdningstilkendegivelser fra projektets kerneinteressenter; Kebenhavns Politi,
Kebenhavns Brandvasen, brancheorganisationerne HORESTA og Danmarks
Restauranter og Caféer samt Bevillingsnaevnets sekretariat.

Konceptet beskriver hvordan certificeringsordningen for natklubber og barer i
Kebenhavn kan viderefores i drene frem - som en “trygheds-ma&rkningsordning” 1
det kebenhavnske natteliv. Ordningen har til formdal at sikre et permanent
minimumsniveau for tryghedsindsats blandt de deltagende restaurationer ved at
belenne og opfordre til positiv adferd — 1 modsatning til alene at patruljere eller
regulere. Konceptet baserer sig derfor pé tillid og samarbejde. Brydes samarbejdet
kommunikerer Tryg den af -projektet herom.

Nedenfor beskrives projektpartnerskabets koncept for Tryg den af -
certificeringsordningen for 2011 og frem.

1. Hvordan certificeres en nattelivsrestauration?

Certificeringsordningen kan seges af alle nattelivsrestaurationer i Kebenhavns
Kommune.' Restaurationer, der ensker at blive certificeret, kan lobende melde deres
onske pa www.trygdenaf.dk. Herefter aflegger ordningens kontrollerer
restaurationen et anmeldt beseg uden for abningstiden. Ordningens kontrollerer er en

! Certificeringsordningen er primaert malrettet nattelivsrestaurationer i Indre by med tilladelse til at
servere alkohol til kl. 05.00.


http://www.trygdenaf.dk

ekstern tredje part, der, pa konsulentbasis, reprasenterer projektpartnerskabet.
Sammen med minimum én ledende medarbejder pé den enkelte restauration
gennemgdr kontrollererne de kriterier, som restaurationen skal forpligte sig til at
administrere og efterleve. Herefter gennemgas det, om restaurationen opfylder
kriterierne for at blive certificeret, og ordningens kontrollerer indsamler den
pakraevede dokumentation. Er kriterierne opfyldt, optages restaurationen i ordningen
efter den fremgangsmade, som er beskrevet 1 afsnit 1.4. Lever restaurationen ikke i
forste omgang op til alle kriterierne, far restaurationen mulighed for at rette op pa
mangler for et nyt aftalt kontrolbesog finder sted. Herefter optages restaurationen i
certificeringsordningen, safremt restaurationen lever op til kriterierne. Som en del af
ordningen indgar muligheden for, at restaurationer, der ved kontrolbesoget ikke
umiddelbart lever op til kriterierne eller kan fremvise den fornedne dokumentation,
kan anmode om at fa rddgivning til at leve op til kriterierne. Certificeringen gelder
et r ad gangen.

Politi, Bevillingsnavn, Brandvasen og projektets ledelse mades kvartalsvis for at
drefte udviklingen i nattelivet og gensidigt orientere om vasentlige haendelser med
relevans for Tryg den af —projektet.

De restaurationer, som certificeres, indgar en samarbejdsrelation med projektledelsen
hvor det forventes, at man gensidigt orienterer hinanden om forhold, der er
vaesentlige for Tryg den af —certificeringen, herunder myndighedsafgerelser som
afspejler en overtreedelse af ordningens kriterier. Projektledelsen kommunikerer
bredt til kredsen af certificerede restauraterer via interne nyhedsbreve og via
hjemmesiden www.trygdenaf.dk, og ved deltagelse i Restaurationsnetvarkets mader,
hver 4. maned, som drives af Kebenhavns Kommunes Erhvervscenter. Som
restaurater kan man forvente synlighed 1 forbindelse med markedsferingen af
projektet.

\ Proces for certificering

Kriterier #> Opfglgende
ikke opfyldt kontrolbesgg %>

Nyoptag eller j} Anmeldt
fornyelse kontrolbesag

Udstedelse af certifikat

D Gyldighed et ar
Annoncering pa hjemmeside

L Il

Kriterier
opfyldt

1.1 Procedure for fornyelse

Med henblik pd den arlige fornyelse af certifikatet, tager ordningens kontrollerer
kontakt til restaurationen og fornyelsen folger derefter den samme procedure for
kontrol, som ved nyoptag i ordningen. Derved sikres det, at restaurationer, der far
fornyet deres certifikat, fastholder den standard, som er ga&ldende for
certificeringsordningen.


http://www.trygdenaf.dk

1.2 Procedure for suspendering/inddragelse af Tryg den af -certifikatet

Med certificeringen forpligter restaurationen sig til at orientere Tryg den af
projektledelsen 1 tilfelde af, at en myndighed traeffer en afgerelse, som afspejler en
overtredelse af et eller flere af ordningens kriterier. I tilfelde af en sddan afgerelse
suspenderer projektets styregruppe certifikatet i 3 méneder og forbeholder sig retten
til at kommunikere herom. Restaurateren tilbydes et mede og evt. rddgivning for at
afklare, hvorledes man fremadrettet kan leve op til kriterierne. Dette folges op med et
anmeldt kontrolbesog af ordningens kontrollerer for det afgeres af
projektpartnerskabet, om suspenderingen skal ophaves. Hvis ikke restaurateren
onsker et afklarende mede, inddrages Tryg den af -certifikatet.

‘ Proces ved manglende overholdelse af kriterier ‘

Kriterier
onskes

Certifikat #> Annoncering
% ikke overholdt

annulleres pa hjemmeside

Kriterier ikke j Afklarings-

overholdt made
#> Plan for

Opfglgende Certifikat
oveTr(i)tlgslesre afi> kontrolbesgg #> uzendret

1.3 Udstedelse af Tryg den af -certifikatet

Den endelige certificering foretages af Tryg den af projektledelsen efter folgende
fremgangsmade: Certificering kan udstedes safremt restaurationerne lever op til alle
ordningens kriterier og dokumentationskrav. Ordningens kontrollanter anvender de
procedurer, som er beskrevet ovenfor, vedrerende nyoptag, fornyelse og opfelgning og
udarbejder péd baggrund heraf en indstillings- eller afslagsskrivelse til Tryg den af
projektledelsen. Tryg den af projektledelsen afger om et sted kan certificeres pa
baggrund af denne skrivelse. Projektledelsen radferer sig dog forud for den endelige
certificering med Kebenhavns Politi og med Kebenhavns Brandvasen for at sikre, at
der ikke er ulovlige eller kritisable forhold vedrerende kandiderende restaurationer til
certificeringen. Certifikatet tildeles restaurationen med det
forretningskoncept/ejerforhold som ger sig geldende pd det tidspunkt certifikatet
tildeles/fornys. Med certificeringen forpligter restaurationen sig til at orientere
projektledelsen ved vasentlige @ndringer i1 forretningskoncept og/eller ejerforhold.

1.4 Kompetenceudvikling

Kriterierne 8 og 9 foreskriver, at ledende medarbejdere pé restaurationerne er uddannet
1 konflikthindtering og forstehjelp. Restaurationerne vaelger selv kursusudbydere og
afholder udgifter til kursusdeltagelse.” De relevante kursusomrader daekker viden om
og praktisk erfaring inden for:

* Den egenbetaling som foreslas her, er projektpartnerskabets forslag til implementering af anbefalingen
fra bl.a. brancheforeningerne om at indarbejde en betalingsstruktur i ordningen



FORSTEHJALP KONFLIKTHANDTERING &
ANSVARLIG UDSKZANKNING

Redningskaden Restaurationsloven

Forstehjelp til bevidstlese og viden om Redskaber til at implementere ansvarlig

bevidsthedsniveauer udskankning — hvornar og hvordan skal

man sige nej til en kunde? Hvad er
“ansvarlighed” for en bartender?

Hjerte-lunge-redning.

Varktejer til hdndtering af konflikter

Brug af hjertestarter

Mangfoldighed og konflikt i nattelivet.

Blodninger som folge af snit eller
stikskader

Ga-i-byen kultur hos forskellige grupper

Hovedtraumer

Redskaber til formidling af den tilleerte
viden til kolleger pa restaurationen

Forstuvninger, ledskred og brud

Forbraendinger og @tsninger

Der er udviklet et ”Tryg den af”’ -e-kursus, som er s@rligt maélrettet ikke-ledende
personale, og er en quick guide til restaurationsloven og konflikthdndtering. Dette
kursus er gratis og er, i henhold til kriterium 8 i certificeringsordningen, obligatorisk
for de ansatte pa de certificerede restaurationer, som ferdes i gesteomrader i

abningstiden.

2. Hyvilke kriterier skal restaurationerne leve op til?

Certificeringsordningen indeholder minimumsstandarder for udskenknings-politik,
narkotikapolitik, retningslinjer for personalets kompetencer og adferd,
beredskabsplan og trygge fysiske rammer. Der knyttes et eller flere konkrete
dokumentationskrav til hvert enkelt kriterium, som skal kunne kontrolleres for, at der
kan opnas certificering.

I det folgende presenteres TRYG DEN AF -certificeringsordningens Kkriterier,
dokumentationskravet til hvert enkelt kriterium og den kontrol, som skal udferes/den
gyldige dokumentation, som skal fremvises.

Punkter markeret med stjerne/* indikerer, at disse punkter er foreskrevet af
lovgivningen. Dog er kriterierne 11 og 12 alene lovbestemte for restaurationer, der er
godkendt af Brandmyndighederne til 150 personer og derover, men
certificeringsordningen differentierer ikke kriterierne i forhold til restaurationernes
storrelse.



Nr.| Kriterier Dokumentationskrav Kontrol/gyldig dokumentation
Restaurationen stotter op om felgende Kopi af skriftlig dokumentation for at restaurationen via
udskaenkningspolitik, som Restaurationen skal dokumentere, at | personalemader eller via en personalehdndbog sikrer, at alle er
restaurationens bestyrere og ansatte skal | bestyrere og ansatte kender og informeret om udskeaenkningspolitikken. Beskrivelse af hvordan
kende, og som er synlig for folger udskenkningspolitikken. politikken implementeres/kommunikeres, fx som guidelines 1
restaurationens geaster: personalehédndbog.
e At der ikke udsk@nkes alkohol til | De tre punkter i
1 unge under 18 ar* udskaeonkningspolit@kken skal Screendump af hjemmesiden.
fremga af restaurationens egen
* Atder ikke udskaenkes alkohol til | hjemmeside.
gaster, som personalet vurderer,
k_a n blive til fare eller ulempe for Restaurationen har en nedskrevet . .
sig selv og andre* . : Kopi af nedskrevet procedure samt beskrivelse af hvordan dette
procedure, der sikrer, at den sidste . . A i
. . implementeres/kommunikeres, fx som guidelines 1
e At der ikke mé serveres alkohol 1 qukaenkpmg 1r_1den lukketid personalehéndbog.
lukketiden* tilbydes 1 god tid.
Det tjekkes pd www.alkoholreklamenaevn.dk, at
Restaurationen har ikke haft en sag | Alkoholreklamenavnet ikke har udtalt kritik af restaurationens
imod sig ved markedsforingstiltag 2 ar forud for certificeringen. Har
Alkoholreklamenavnet indenfor de | restaurationen en afgerelse imod sig kan restaurationen ikke
Restaurationen folger sidste 2 ar. certificeres, med mindre restaurationen kan dokumentere, at der er
2 | Alkoholreklamenzvnets regelsat for rettet op pa de forhold, der forte til afgerelsen.

markedsfering af alkohol.*

At restaurationen ikke far en sag
imod sig ved
Alkoholreklamenavnet 1
certificeringsperioden.

Det tjekkes hver 3. méned p4 www.alkoholreklamenaevn.dk, om
restaurationen har en afgerelse imod sig. I sa fald annulleres
certificeringen med mindre restaurationen kan dokumentere, at der
er rettet op de forhold, der forte til afgerelsen.




Restaurationen har en nul-tolerance politik
overfor narkotika*, som indbefatter
folgende:

Restaurationens bestyrere og ansatte
kender til og hdndhaver
restaurationens nul-tolerance over
for narkotika

Restaurationens bestyrere og ansatte
kender de mest almindelige stoffer
0og symptomer

Restaurationens bestyrere og ansatte
holder opsyn med gaster, der
opforer sig anderledes og har en
serlig aktivitet

Restaurationen anmelder konsekvent
mistanke om besiddelse af og handel
med stoffer til politiet

Restaurationen serger for lebende
opsyn ved toiletterne

Restaurationen har en nedskrevet procedure for, hvordan
folgende spergsmal handteres:

Hvordan sikrer man sig, at bestyrere og ansatte kender til
restaurationens nul tolerance over for narkotika? Hvordan
sikrer man at bestyrere og ansatte kender de mest
almindelige stoffer og symptomer? Hvorledes forholder
man hvis man har mistanke om, at en person er 1
besiddelse af og/eller selger narkotika pé stedet? Hvem
sarger for lebende opsyn med toiletterne?

Kopi af nedskrevet procedure samt
beskrivelse af hvordan dette
implementeres/kommunikeres, fx som
guidelines i personalehdndbog.

Restaurationens nul-tolerance politik over for narkotika er

som minimum synlig pa restaurationens egen hjemmeside.

Screendump af hjemmeside.

Restaurationen

har retningslinjer for

hvornér politi tilkaldes i tilfelde af
konflikter, og for tilbageholdelse af
gerningsmand og forurettede 1 tilfelde af

vold.

Restaurationen har en nedskrevet procedure, der beskriver
folgende punkter i tilfeelde voldelige konflikter:

Hvem griber ind? Hvem skal kontaktes? Hvem yder om
nodvendigt forstehjelp? Hvem sikrer, om muligt,
tilbageholdelse af gerningsmand, forurettede og vidner?
Hvornér kontaktes politiet? Hvem sikrer evt. spor?

Kopi af nedskrevet procedure og
beskrivelse af hvordan dette
implementeres/kommunikeres, fx som
guidelines i personalehdndbog.




Restaurationen har en intern rapport, evt. driftsjournal,
hvor voldsepisoder beskrives.

Kopi af intern rapport/driftsjournal for det
foregéende kvartal.

Restaurationen har retningslinjer, som
anvendes 1 tilfelde af, at en geest skal
bortvises fra restaurationen.

Restaurationen har nedskrevne retningslinjer for hvornar
og hvordan en gest bortvises.

Kopi af skriftlig dokumentation samt
beskrivelse af hvordan dette
implementeres/kommunikeres, fx som
guidelines i personalehdndbog.

I tilfeelde af en voldsepisode foretager
restaurationen, 1 samarbejde med den
forurettede, politianmeldelse, og
restaurationen star altid til radighed for
politiets efterforskning.

Samme dokumentationskrav som kriterium 4.

Samme kontrol som kriterium 4.

Restaurationen har en adgangspolitik som
folger dansk lovgivning, herunder loven om
ligebehandling.* Adgangspolitikken skal
fremgé af restaurationens egen hjemmeside.

Adgangspolitikken fremgér af restaurationens egen
hjemmeside.

Screendump af hjemmeside samt
beskrivelse af hvordan dette
implementeres/kommunikeres, fx som
guidelines i personalehdndbog.

Ved certificering forpligter restaurationen sig til at
informere Tryg den af projektledelsen om verserende
sager og/eller afgjorte sager ved politi og domstole, som
vedrarer ligebehandling af restaurationens gester.




Restaurationen sikrer, at personalet har en
god kommunikation med gasterne via

Ledende medarbejdere har gennemfort kursus 1
konflikthandtering. Ledende medarbejdere inkluderer
ansatte med bestyreransvar.

Liste over ledende medarbejdere
(udarbejdet af restaurationen) samt
dokumentation i form af kopi af
kursusbeviser eller lignende.

8 . .
uddar}nelfe af rpedarbejdeme 1 . . . . Liste over medarbejdere (udarbejdet af
konflikthndtering. ©Ovrige medarbejdere, som faerdes 1 gasteomraderne, skal restaurationen). Denne liste sammenholdes
have bestaet e-kurset pA www.trygdenaf.dk vedrerende . ) :
. o . med projektledelsens liste over, hvem der
restaurationsloven og konflikthandtering. >
har bestéet e-kurset.
Liste over medarbejdere med
' ' ' forstehjelpsbevis udarbejdet af
) | Rosrone o st | RSSO e ottt | i s kmension o
personale reprasenteret pa hver vagt. vagt J&p p P P af kopi af kursusbeviser.
Kopi af vagtplan for de to foregdende
méneder.
Restaurationen har udpeget en
sikkerhedsansvarlig, der sikrer, at Restaurationen har retningslinjer for indhold, placering og .
10 . . . . Visuel kontrol.
restaurationen har en forstehjelpskasse, som | ugentlig egenkontrol af ferstehjelpskassen.
er tilgaengelig for det ovrige personale.
Brandslukningsmateriel er synligt og let tilgeengeligt. Visuel kontrol.
Restaurationen har funktionsdygtigt ?ﬁii?eusrz??)rrfrrlldsslllilrlfrrl’ir? : skrg;l:cr:r)ile(l)litv eerd ;L%lelilt(i)é?liise tigt Kopi af nedskrevet procedure
11 | brandslukningsmateriel, der er tilpasset & yelie P P )

stedets storrelse og brug.*

ved opstart af hver vagt.

Praktisk brandevelse skal udferes mindst 1 gang om éaret.

Kopi af skriftlig dokumentation for udfert
brandevelse.




12

Stedet har en godkendt® brand- og
evakueringsinstruks 1 tilfelde af en ulykke,
og personalet er instrueret 1 instruksens
indhold, og kender de opgaver de er pélagt i
tilfelde af evakuering.*

Brand- og evakueringsinstruksen er placeret hvor
personalet jevnligt ferdes (barer, indgangspartier mv).

Visuel kontrol.

Restaurationen har og ferer en driftsjournal.

Kopi af driftsjournal for de sidste 2
méneder.

Ved certificering forpligter restaurationen sig til, at
orientere Tryg den af projektledelsen, hvis
brandmyndigheden pétaler fejl i forhold vedr.
brandsikkerheden.

13

Restaurationen har retningslinjer, der sikrer

effektiv og systematisk afrydning af service.

Restaurationen har en nedskrevet procedure, der beskriver,
hvordan en effektiv og systematisk afrydning af service
praktiseres.

Kopi af nedskrevet procedure samt
beskrivelse af hvordan dette
implementeres/kommunikeres, fx som
guidelines i personalehdndbog.

14

Restaurationen anvender ved
adgangskontrol kun godkendte /
autoriserede dermand / vagter til at
varetage sikkerhedsfunktioner og
adgangskontrol.*

Der forefindes kopier af dermandsautorisationer pa
restaurationer med “egne dermand”.

Kopi af dermandsautorisationer for alle
restaurationens dermand. Cpr. nr. slores.

Restaurationer, der anvender vagtselskaber, skal kunne
fremvise en kopi af vagtselskabets autorisation.

Kopi af vagtselskabets autorisation.

3 Brandvaesnet vurderer, at det ville kunne tilbyde den service at vejlede og efterse stedernes brand- og evakueringsinstruks vederlagsfrit.
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