烧烤去哪学比较好的
烧烤是风靡全国的经典夜宵小吃，主要包括烤翅，烤鱼，烤荤菜，烤蔬菜等等，让人百吃不厌，因此，烧烤也成为了众多创业开店者的一大选择，但是就有很多人问了，烧烤去哪学比较好的呢？
烧烤去哪学比较好的
一、实体店
很多创业者想到的估计都是实体店，找一家生意好的实体店，想着如果在这学是不是也能生意好，首先在实体店学有2种模式：
一种是交学费学，在他烧烤店里要帮忙做事，当老板生意不忙空闲下来的时候教你技术，教学内容包含腌制，码料，烤制，实体店很多辣椒面都是从外面进货，开店流程和经验也会教一些，由于实体店不存在合同关系，所以学出来的味道是没有保障的，教会徒弟饿死师傅，这是实体店老板教技术最担心的一个问题，往往不会把最核心的技术教给你，怕之后你在他所在地开店抢生意。
第二种是你在他店里当学徒，帮他干活，他给你一定的工资，教你技术，这种模式相当于第一种就很不靠谱了。只会教你表层的一些东西，毕竟是他给你工资。
在实体店学技术一般老板都会有所保留。
二、培训学校
现在各个地方都有培训学校这种学技术的地方，培训学校也有好有坏，需要一个一个去考察品尝味道，签订合同，有些问题一定要在签订合同之前协商把这些问题写在合同上，比如学出来的味道要和尝的时候一样，还有核心配方等等。
培训学校学烧烤内容包含了实操和理论，实操包含肉制品的码料腌制、穿串的手法和技巧、海味蒜蓉酱的制作方法、秘制烧烤油和辣椒面的制作、烤制时间及注意事项，并且是你和师傅觉得味道都到位了才会毕业，之后就是理论，理论主要教你如何选址，开店流程，运营经验等等，学成之后几年内如果味道有偏差也可回学校再学不收另外学费。
三、加盟品牌
最后就是会想到去加盟品牌学技术，加盟品牌缴纳加盟费之后进行一个学习，会派一个师傅教你学技术，其中不包含核心配方，只教学技术，教学内容包含码料腌制，穿串手法，以及烤制时间。但是不会教酱、烧烤油以及辣椒面的制作，因为后期你需要从总部拿料，这个费用是需要你额外出的。
教学结果是师傅说可以了那么整个教学就结束了，加盟后期是不担责的，所以师傅一般比较松散。
