1. MŰKÖDÉSE:
- A mikrosütőben magas frekvenciájú elektromágneses hullámok képződnek. 
- A mikrohullámok üreges vezetőn jutnak át a sütőtérbe, ahol állóhullámok alakulnak ki, ezért az egyenletes hőhatás érdekében az ételt forgatni kell. 
- A nagyfrekvenciájú hullámok behatolnak a melegítendő anyagba és mozgásba hozzák a víz-, zsír- és cukormolekulákat. 
- A molekulák egymás melletti elmozdulása következtében jelentős mennyiségű súrlódási hő keletkezik. 
- Ez a hő belülről melegíti fel a mikrosütőben elhelyezett ételt vagy italt,

- A készülék ajtajában fém védőháló van, amely megakadályozza a mikrohullámok kijutását és kültéri roncsoló hatását.
2. Beépített vagy szabadon álló

A rendelkezésre álló hely adja meg erre a választ, illetve ha új konyhát tervezünk épp, akkor az egyedi igények szabnak csak határt. Az többnyire elmondható, hogy különálló típusból nagyobb a választék, ugyanakkor mindkettőből kapható különböző kis- és nagy térfogatú változat
3. Sütőtérfogat

A mikrohullámú sütők sütőterének méretét literben adják meg. A választék nagy, az otthoni konyhában használatos (tehát nem hordozható) masinák gyártói 17 litertől egészen 32 literig bőséges választékkal rendelkeznek. 
Ha nem tudjuk pontosan, mekkora mikróra is van szükségünk, keressünk 20-21 literes készülékeket, ezek a legtöbb köznapi feladatra megfelelőek.

4. A forgótányér átmérője

Az össztérfogat mellett az alapterület az, ami leginkább korlátozza, a berakható edényt, illetve étel méretét. Az alapterületet meg leginkább a forgótányér átmérőjéből adódik. Az általánosan használt méret a 24,5 cm, de vannak 27, 28, 32, illetve nagy ritkán 40 centiméteres tányérral szerelt berendezések is. Utóbbi két fajtára leginkább akkor lehet szükségünk, ha teljes méretű pizzát szeretnénk készíteni (melegíteni) a mikróban.
5. Teljesítmény, fokozatok


Légkeveréses, beépíthető modell az LG kínálatában 

A választék itt is széles, a normál mikrohullámú sütés teljesítményére általában 700-1000 watt közötti értékeket szoktak megadni, míg a grill funkciónál 1500 watt is lehet a maximális teljesítmény. 
Célravezetőbb az alacsony teljesítmény és hosszabb időintervallum kombinációját alkalmazni, hogy az étel jobban átmelegedhessen, a fagyott részek pedig megolvadjanak.

Ugyanez vonatkozik a teljesítményfokozatok számára is. Öt fokozat általában bőven elég, a tényleges leadott teljesítményt úgyis az időkapcsolóval tudjuk majd pontosabban szabályozni.

Átlagos felhasználáshoz a 800-900 wattos készülékek pont megfelelőek.
6. Grillel, vagy anélkül

A grill funkció megléte nem mindenki számára fontos. A grilles mikrók természetesen nem egészen úgy működnek, mint hagyományos grillsütők, hanem egy külön grillező tálat kapunk, erre kell ráhelyezni a grillezendő ételt. A forgótányér sajnos nem helyettesítheti a nyársat, ezért mikróban igazi nyársas grillételeket nagyon nehéz készíteni, a grill inkább csak a  behelyezett ételek tetejének megpirítására alkalmas.

7. Külső és belső burkolat

Inox vagy műanyag? Egyéni ízlésünk, pénztárcánk és persze a már meglévő környezet is meghatározhatja, hogy milyen kialakítású mikróra van szükségünk. A rozsdamenetes acél (inox) tisztítása és tisztán tartása nehezebb, míg a sima fehér műanyagok idővel elszíneződnek, a színesek pedig kicsit megkophatnak idővel.
A zománc meg olyan ódivatú dolog. Akár minek is hívjuk, ez a burkolat egyszerűen tisztítható, viszont ütésre könnyen lepattogzik.
8. Digitális vagy mechanikus vezérlés

	Általában kétféle megoldás közül választhatunk: 
- a kezelőszervek egyszerű tekerőgombokból állnak (programválasztó és időkapcsoló), 
- vagy esetleg minden nyomógombokkal vezérelhető és egy digitális kijelzőn olvashatjuk az éppen aktuálisan elvégzett módosításokat. 
Egyfajta „hibrid" vezérlés is létezik, ekkor egyetlen végtelenített tekerőgombbal állítunk minden funkciót, és szintén digitális kijelzőn követhetjük a módosításokat.

A digitális vezérlésű mikrókon sokkal több lehetőségünk akad – például különféle élelmiszerekhez való „sütési” és kiolvasztási programok –, ám ezáltal bonyolultabbá is válik a használatuk. 
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	10. Hány perces az időzítő?
	

	A tekerős időzítőjű készülékek nagy részén mindössze 30-35 perces időintervallumot állíthatunk csak be. Ha többre lenne szükségünk –  például igen lassú kiolvasztásra, vagy melegen tartásra is szeretnénk majd használni a mikrót – keressünk 60 perces tárcsával szerelt darabokat.
	

	
	

	11. Az ajtó kialakítása
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	A mikrók ajtajával két gond is lehet. A hagyományos, oldalra – többnyire balra – nyíló ajtajúak mellett divatosak mostanság a felülről lefelé nyíló ajtajú készülékek is. Ezekkel az a gond, hogy az ajtó lenyitásakor pontosan egy ajtónyi (nagyjából félkarnyi) távolsággal  távolabbra kell álljunk a mikrótól, így férhetünk csak hozzá a készülék belsejéhez.
	

	A másik probléma inkább esztétikai. A gombnyomásra nyíló ajtajú típusoknál csak a többnyire fényes felületű ajtót összetapogatva tudjuk bezárni a sütőt. A fogókaros kivitelű ajtóknál ez a probléma a karra korlátozódik, azt egyszerűbben, a fényes üvegfelülettől külön is tisztíthatjuk.
	


12. Extrák és pluszfunkciók

Grill extrák
A grilles típusok között is van működésbeli különbség: bizonyos készülékek képesek kombinált grillezésre, azaz a mikrohullámú sütést (melegítést) és a grillezést együtt használni, míg mások csak külön képesek grillezni és külön mikrózni.
A grillel kapcsolatban érdemes a fűtőszál kialakítására is odafigyelnünk. Számos készülék van, amik nagy teljesítményű, kvarc fűtőtestet használnak grillezéshez, ezek gyorsabb és jobb eredményt adnak, mint az olcsóbb, kisebb teljesítményű hagyományos fémcsöves burkolatú fűtőszállal szerelt darabok.
Digitális óra

Nem árt, ha a digitális vezérlésű mikrónk kijelzője óraként is használható. Amikor nem működik a készülék, akkor ez az aktuális időt mutatja.

Gyorsfunkciók

A legnépszerűbb a gyorsmelegítés vagy gyorsindítás, ami általában folyadékok melegítésére használható, kifejezetten rövid program. A folyadékok melegítése nem egyszerű, ugyanis nagy fokozaton a folyadék hirtelen éri el a forráspontját és könnyen kilép az edényből, bögréből, tehát erre mindig figyeljünk oda.
Hasznos segítség a gyors kiolvasztás is, amit a gyártók gyakran kombinálnak páratartalom és súlyérzékelővel is, hogy az eredmény tökéletes legyen. Ezek a programok gyakran szakaszosan működnek; félidőben meg kell forgatni az olvasztás alatt lévő ételt, enélkül ugyanis könnyen fordul elő, amit korábban már említettünk, hogy a belül fagyott hús kívül megfő.
Ha nem vagyunk elégedettek az eredménnyel, akkor jöhet jól a plusz 1 perc funkció. Ekkor egyetlen gomb megnyomásával a korábban megadott teljesítményfokozaton még egy percig tovább melegíthetjük az ételt. Hasznos lehet például kukorica pattogtatáskor.
Élelmiszerfüggő programok és beállítások

Aki komolyan gondolja a főzést a mikróban, annak érdemes olyan típust választani, amihez jár súlytáblázat, mely pontosan leírja, hogy milyen típusú és mekkora tömegű alapanyagot mennyi ideig és milyen fokozaton kell elkészíteni, hogy az általunk kívánt ételfajtát kapjuk eredményül.

· Gyakori, hogy az alapvető élelmiszertípusok kiolvasztásához, felmelegítéséhez egygombos ételprogramok állnak a rendelkezésünkre. Ezeket használva persze oda kell figyeljünk, hogy a program számára előírt tömegű és fajtájú alapanyag kerüljön be a készülékbe.

· Kicsit fejlettebb az a funkció, amikor a tömeg választó gombok segítségével azt is tudatjuk a mikróval, hogy nagyjából mennyi is a behelyezett élelmiszer mennyisége, az elektronika pedig ez alapján fogja a kiolvasztást vagy a melegítést vezérelni.

· A már említett súly- és páraérzékelő segít túllépni a kézi méricskélésen, illetve a tömeg becslésén is, hiszen a készülék maga képes megmérni a tömeget és ez alapján optimalizálni a beállításokat. Ráadásul ilyenkor a mikró folyamatosan tudja követni a behelyezett étel tömegének változását (ugyanis a kipárolgás tömegvesztéssel jár) és azonnal tudja korrigálni a sütéshez szükséges időt és teljesítményt.

· A luxus kategóriában olyan típusokat is találhatunk, melyeken mindezeket a funkciókat egyszerűen, a kijelzőn megjelenő beállító menü segítségével érhetjük el, azaz itt adhatjuk meg, hogy mit, mennyit (ha nincs súlyautomatika) és mennyire szeretnénk megsütni (például a hús típusa, mekkora a tömege, mennyire legyen átsütve stb.). Ezek a modellek gyakorlatilag automatikusan is képesek az ételt elkészíteni.

· Az extra programok és kiegészítők közt említhető a kiolvasztással párosított crisp funkció ami a közvetlenül a mélyhűtőből behelyezésre kerülő ételek elkészítésére alkalmas, mint például pizza, hasábburgonya és minden egyéb, aminek a külsejét ropogósra kell elkészíteni. Ehhez általában a gyártók külön crisp tálat is mellékelnek.

· A beépített memória is jól jöhet. Ebben eltárolhatjuk a gyakran használt beállításainkat (teljesítmény és idő), amiket a legközelebbi alkalommal egy gombnyomással aktiválhatunk. 

· Hasznos kényelmi szolgáltatás a melegen tartó funkció is, ami a vendégek vagy a család megérkezéséig melegen tartja a főztünket, így azonnal található az étel, nem kell az újramelegítéssel bajlódni. A melegen tartás persze az olcsóbb készülékekben is megoldható, csak ekkor magunknak kell levenni minimálisra a teljesítményt, és hosszú időzítésre (30–60 perc) állítanunk a készüléket.

Egyszerűbb tisztítás

Itt általában olyan extrák szerepelnek, melyekkel könnyen tisztán tarthatjuk a gépet belül is. Mivel a sütés-főzés közben az ételek párologtatnak és gyakran a felszabaduló gőzök miatt pattognak, fröccsennek, nem mindegy, hogy milyen könnyen tudjuk eltakarítani ennek nyomait. 

· Az alapmegoldás az éles, hegyes sarkok nélküli belső kialakítás, ezáltal a takarítás könnyebben, precízebben végrehajtható, a végeredmény higiénikusabb.

· Másik népszerű megoldás, hogy a belső felületek nemtapadó bevonattal vannak ellátva, így nem ragad rájuk a szennyeződés és nem kényesek a tisztítószerekre sem.

· Igazán könnyű a dolgunk, ha a készülékekhez gőztisztítót is kapunk. A gőz hatékonyan oldja a szennyeződést, ezért nem kell tisztítószert használni, elég csak a gőzölő betétet vízzel megtölteni és behelyezni a mikróba. Ezt pár perces „mikrózás” után kivesszük, és könnyed mozdulatokkal tisztára töröljük a készüléket.

· Érdemes végül megemlíteni a szellőztető funkciót, amit akkor érdemes igénybe venni, ha a melegített étel túl sok gőzt termelt vagy erős illatot hagyott maga után a készülékben. A szellőztetéssel mindkettőtől gyorsan megszabadulhatunk.

A jövő mikrói, már ma
	Mostanában egyre több gyártó kínál olyan mikrosütőt, mely kombinálva van a hagyományos hőlégkeveréses sütő képességekkel. Ezek a készülékek az abszolút felső kategóriában találhatók meg, és gyakorlatilag olyan sütési és melegítési feladatok is kivitelezhetők velük, melyek mikrókban nem, hanem kizárólag hagyományos sütőkben végezhetők el.
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	Nem csak a hőlégkeveréses sütők, hanem a kenyérsütők funkcióit is kezdik átvenni ezek az eszközök. Például az Elektroluxnak van olyan mikrója, ami teljes mértékben kiváltja a kenyérsütő gépeket, tehát egy olyan sokoldalú készüléket működik, ami mikróként, sütőként, grillként és kenyérsütőként is alkalmazható a konyhában.
	

	A Panasonic újdonsága az inverteres technológia, egyszerűbben, kevesebb alkatrészből állítható elő a készülék, emiatt a tömege kisebb a hagyományos mikrókénál. Ezenfelül a hatásfok is javul, ugyanis ezek a mikrók nem szakaszosan sugároznak, hanem folyamatosan, ezáltal rövidebb idő alatt, vagy kisebb teljesítménnyel képesek ugyanarra a hőfokra melegíteni az ételt. Nem utolsó sorban a folyamatos működés hatékonyság szempontjából is jobb, ami azt jelenti, hogy a melegítés egyenletesebben történik, mint a hagyományos technológiát alkalmazó mikrókban.
	


13. Forgótányérral vagy anélkül
Mostanság nem mindegyik mikrosütőben van forgótányér, az ilyen készülékekben megoldott a hullámok irányának folyamatos változtatása, ami egyenletes melegítést tesz lehetővé forgás nélkül is.
14. Kiegészítők:

Ezalatt nem az olyan alaptartozékokat értjük, mint a grill állvány vagy a sütőpolc, hanem például a párolóedények, amik lehetnek műanyagból és fémből is. Ezek lényege, hogy az ételek kipárolgását és gőzeit nem engedik eltávozni, hanem az edény falát melegítve a kicsapódó nedvesség alakul folyamatosan gőzzé, ezzel párolva a benne lévő ételt.

A másik kedvelt kiegészítő a crisp tál, amiről korábban már szóltunk. A crisp tál lényege, hogy a mikrohullám közvetlenül képes a tálat felmelegíteni, így az étel a tállal érintkezve ropogósra sül (elsősorban pizzákhoz és tésztafélékhez ajánlott a használata).

Ha a főzést meg akarjuk úszni komolyabb takarítás nélkül, akkor vásároljunk fröccsenésgátlót, amely tulajdonképpen egy nagy műanyag edény (azzal a különbséggel, hogy ezen vannak lyukak is, ahol a gőz távozhat), amivel a tányért vagy tálat befedhetjük.
15. A mikrosütő és a fém viszonya

Mindig azt halljuk, hogy mikróba ne tegyünk fémet, ám valójában ez egy hiányos megfogalmazás. Már csak azért is, mert a mikrók belseje többnyire fémből van, sőt az ajtón található védőháló (mely megakadályozza a kisugárzást) is egy fémháló. Valójában nem történik semmi, ha kávénkba benne felejtjük a kanalat és úgy rakjuk a mikróba. Mint említettük, számos párolóedény és a crisp tál is fémből van.

A problémát leginkább a kis keresztmetszetű fém dolgok jelentik, mint a fóliák és az aranyozott-ezüstözött szélű tányérok, ezek ugyanis könnyen felmelegszenek és elégnek, illetve elégetik az alattuk lévő hordozót, illetve a velük érintkező ételt.

Ez persze nem jelenti azt, hogy nyugodtan tegyünk fémedényt a mikróba! A fémoldalak ugyanis teljesen visszaverhetik a mikrohullámokat, így azok az ételhez nem jutnak el – abban nem nyelődnek el hővé alakítva energiájukat –, hanem tönkreteszik a készüléket.
