Как выбрать плиту?
Все плиты можно разделить на классические свободностоящие и встраиваемые.

Встраиваемые плиты: 

особенно удобна, тем, что занимает совсем немного места на кухне, но для неё нужна особая мебель. Так, что если вы решили купить встраиваемую технику, то вам нужно заказать ещё и новую кухню.
Свободностоящие плиты: делятся на электрические, газовые и комбинированные электрогазовые плиты.
Электрические плиты:

они бывают двух видов – это классические электроплиты и стеклокерамические.

Классические:

стоят дешевле, однако готовят пищу дольше. Для нагрева конфорки требуется определенное время (впрочем, как и для её остывания). Как правило, они оснащены регулятором температуры и таймером, по которому задают продолжительность готовки пищи.
Достоинства: обладает не высокой ценой, не требует подводки газа.

Недостатки: продолжительный нагрев конфорки.
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Стеклокерамические плиты:

по удобству и скорости приготовления эти плиты сопоставимы с газовыми, при этом они безопаснее (нет открытого пламени). Кроме того, на абсолютно ровной поверхности кастрюля не может опрокинуться, а гладкая поверхность особенно удобна в чистке.
Достоинства: моментальный нагрев конфорок, регулирование размера конфорки, благодаря раздельным сегментам, не требует подводки газа.

Недостатки: не высокие бортики по краям плиты, следовательно «убежавший» суп может оказаться у вас на полу и пролившись на еще не остывшую конфорку может способствовать растрескиванию стекла. Дно посуды должно быть идеально ровным и гладким, во избежание порчи поверхности плиты.
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Газовые плиты:

выбрать газовую плиту значительно проще. Все известные производители выпускают плиты, используя составные решетки-подставки. Это не только элегантно, но и практично. Составную решетку можно вымыть в посудомоечной машине, да и саму плиту легче чистить.
Убедитесь, что ваша плита имеет систему Gas Control (Газ-контроль). Это специальная термоэлектрическая система, которая защитит вас от утечки газа, автоматически перекрывая его подачу при внезапно погасшем пламени. 
Еще одна полезная функция - Система электророзжига. Электророзжиг может быть обычный (когда после поворота переключателя мощности конфорки необходимо нажать на кнопку розжига) и автоматический. Это намного удобнее, чем пользоваться спичками или пьезозажигалкой. Кроме того, функция авторозжига полезна с точки зрения безопасности при отсутствии системы Gas Control.
Достоинства: моментальный нагрев до нужной температуры, моментальное потухание пламени, не требует дорогой посуды.
Недостатки: нужна подводка газа, газ взрывоопасен.

Электрогазовые плиты:

комбинированные плиты сочетают в себе преимущества газовой и электрической плит. Они имеют 2 или 3 газовые конфорки и 1 или 2 электрические. В основном на комбинированных плитах устанавливаются электрические духовки.

Достоинства: быстрый нагрев газовой конфорки и множество режимов нагревания электрической духовки.
Недостатки: требуют подводки газа и дополнительно подводки к электросети.

Духовка:

духовки в керамических и электрических плитах различаются лишь по функциональности. В простой духовке есть только верхний и нижний нагревательный элемент и регулировка температуры, плюс обязательно подсветка. Более сложная модель оснащается электрогрилем и в некоторых моделях конвенцией(для готовки блюд требующих равномерного распределения температуры). 
Газовые плиты могут оснащаться как газовыми, так и электрическими духовками. 
Газовые духовки:
гриль также газовый, а вот о конвекции можно и не мечтать. Поток воздуха от вентилятора может задуть пламя.

Электрические духовки:
бывают статические и многофункциональные.
В статической духовке для нагрева применяют трубчатые электронагреватели вверху и внизу камеры. В верхней части может быть гриль и вертел. Электрический гриль дороже газового в эксплуатации, но обеспечивает более точное регулирование температуры и более равномерный нагрев. Вращающийся вертел обеспечивает равномерное поджаривание продукта со всех сторон.
Многофункциональные электрические духовки имеют принудительную циркуляцию воздуха. Они позволяют приготовить разнообразные блюда за счет изменения нагрева и точного соблюдения температурного режима. Для нагрева применяют 4 нагревательных элемента: верхний, нижний, боковой и на задней стенке вокруг вентилятора. Вентилятор равномерно распределяет горячий воздух по всему объему шкафа и это позволяет готовить пищу сразу на нескольких уровнях.

Материал варочной поверхности:

Эмалированная сталь - обладает высокими гигиеническими качествами, может иметь разные цвета и стоит не дорого.
Нержавеющая сталь - дороже, но отмывать ее легче.
Алюминиевый сплав - специально обработанный, обладает наиболее высокими качествами. Он не тускнеет, не царапается и уход за ним минимальный.
Стеклокерамика - имеет прекрасный вид, легко моется, но боится воздействия сладких продуктов.
