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แนวทางการพัฒนาสถานท่ีผลิตอาหารใหไดมาตรฐาน GMP 
Mind Map โดย เภสัชกรประชาสรรณ  แสนภักดี M.P.H.

200
195
190
185
180
175
170
165
160

155
150

M
illion

s o
f  D

olla
rs

199219911990

Production Costs

Unit Price

Profits

GMP Development Concept


