过氧化值超标：食品过氧化值超标属于酸败。 过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。油脂在储存的过程中由于受到光线、高温、氧气等作用致使油脂发生性质的改变，致使油脂发生氧化酸败反应生成的氢过氧化物，这种物质很不稳定，能够继续分解成为醛、酮、酸等小分子物质，此类物质具有刺激性气味。
餐具检出大肠菌群 :造成这样的原因有餐具清洗过程中没有消毒，且长期使用。洗餐具的地方靠近厕所，洗餐具的师傅上厕所后没有勤洗手，无菌意识薄弱。整体来说都是和不注意卫生有关，也不排除餐具存放的地方不干净，造成二次污染。
餐具检出阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)：如果餐具清洗消毒流程控制不当,会造成洗涤剂在餐具上的残留,对人体健康产生不良影响，因此，作为一种非食用的合成化学物质，应控制人体的摄入。
茶叶氧乐果超标原因：氧乐果是高毒农药。食品安全法规定禁止将剧毒、高毒农药用于蔬菜、瓜果、茶叶和中草药材等国家规定的农作物。” 
白酒甜蜜素超标：个别企业为降低生产成本，或为改善产品的口感，在白酒中添加甜蜜素等甜味剂来调节风味，或者购入了含有甜蜜素的白酒为原料生产加工所致。长期过量食用甜蜜素超标的食品，可能会对人体健康造成一定影响。
酱腌菜苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)超标：一是企业为了使产品延长保质期，超限量使用食品添加剂;二是对标准和相关规定的理解不到位，没有正确掌握食品添加剂的使用量;三是产品加工过程中没有进行严格的质量控制。
防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和大于1：GB2760中关于附录A中同一功能添加剂混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。
