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EVENT W RESTAURACJI.  
JAKI JEST PRZEPIS NA SUKCES? //

Restauracja rozbrzmiewa głosami wielu gości, obsługa zwin-

nie lawiruje między stolikami a zapleczem, kuchnia pracu-

je pełną parą, a w powietrzu unosi się zapach pysznego je-

dzenia. Sporym niedopowiedzeniem byłoby stwierdzenie, 

że uzyskanie takiego efektu i wykorzystanie w pełni poten-

cjału lokalu jest proste. Gdyby istniała wielka księga przepi-

sów na sukces lokali gastronomicznych, to zapewne jeden 

z dłuższych rozdziałów nosiłby tytuł ,,Organizacja eventów”. 
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