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ความส าคัญของแนวคิดทางเศรษฐศาสตร์

1.หลกัแห่ง

การทดแทน

2.การใช้

ปจัจยัการ

ผลติที่คุม้ค่า

3.การ

ตดัสนิใจ

เลอืกสิง่ที่ดี

ที่สดุ

4.การ

บรหิาร

ตน้ทนุ

กจิการ และความอยู่รอดของกจิการ



หลักแห่งการทดแทน

โปรตนี



แสดงความสัมพันธ์ของสินค้าทดแทนกัน

- ความสมัพนัธเ์ชิงบวก

- การเปลีย่นแปลงระหว่าง 

ราคา กบัปรมิาณ

- “ราคา”



ศึกษาทางด้านเศรษฐศาสตร์ “จ าเป็น” ต้องทราบ

ตัวแปร สถานการณ์ กราฟ ตัวเลข

ความน่าจะเป็น / การพยากรณ์ / การคาดการณ์



การใช้ปัจจัยการผลิตที่คุ้มค่า



ต้นทุน จากการเลือกใช้ปัจจัยที่มีอยู่

ร้านอาหาร โกดังสินค้า
ให้เช่า
ท านา

ขาย

คุม้ค่ามากที่สดุ (รายไดม้ากที่สดุ)



เราก็ตอบค าถามได้แล้วว่า “เศรษฐศาสตร์คืออะไร”



เพราะอะไรเราต้อง “เลือก”

ประวตัิศาสตร ์

ของแต่ละ

ประเทศที่

แตกต่างกนั

วฒันธรรม

ประเพณี

ธรรมเนียม

ปฏบิตัิ

ระบอบการ

ปกครอง

ความแตกต่าง

ดา้น 

ทรพัยากร

(เปลี่ยนแปลง)



ตัวอย่าง ความจ าเป็นต้องที่ต้องเลือก



ประโยชน์ของเศรษฐศาสตร์



การใช้ประโยชน์จากเศรษฐศาสตร์



เศรษฐศาสตร ์คืออะไร

การแบ่งงาน

กนัท า
ทกัษะ ช านาญ

ระยะเวลา



เศรษฐศาสตร์ กับการบริหารต้นทุน

ต้นทุนต่ าที่สุด เพื่อ ก าไรสูงสุด

ต้นทุนคงที่
“ผลิตหรือไม่ผลิต 
ก็ต้องเสียเท่าเดิม”

-ค่าเช่า
-เงินเดือนพนักงาน
-ค่าเสื่อมราคาสะสม

ต้นทุนผันแปร
“เสียตามก าลังการผลิต”

-ค่าน  า – ไฟ
-ค่าโทรศัพท์
-ค่าแรง (OT)



ต้นทุนการผลิต

ต้นทุนการผลิต
ระยะสั น

-กิจการขนาดเล็ก
-ปัจจัยคงที่ยังมีไม่มากพอ
-ก าหนดจ านวนแรงงาน

ต้นทุนการผลิตระยะยาว
-กิจการขนาดใหญ่ 

อยู่มานาน
-ปัจจัยคงที่มีมากพอ 

ปรับเปลี่ยนได้
-ความประหยัดต่อขนาด



การผลิตระยะสั น

- การก าหนดแรงงานในการผลิต
- ความสัมพันธ์ระหว่าง 

แรงงาน กับผลผลิต
- อัตราค่าจ้าง
- ทักษะ ความช านาญในการผลิต



การผลิตระยะยาว

ปรมิาณการผลติ

ที่มากพอ

“ตน้ทนุการผลติ

ที่ต า่ที่สุด”


