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พระราชประวัติพระราชประวัติ

              พระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว พระมหาเจษฎาราชเจ้า รัชกาลที่ 3 แห่งพระบรมราชจักรีวงศ์ 
เป็นพระราชโอรสพระองค์ใหญ่ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัยและเจ้าจอมมารดาเรียม ซึ่งต่อมาได้
รับการสถาปนาพระอิสริยศักดิ์เป็น สมเด็จพระศรีสุลาลัย ทรงพระราชสมภพเมื่อวันจันทร์ที่ 31 มีนาคม พ.ศ.
2330 ณ พระราชวังเดิม กรุงธนบุรี มีพระนามเดิมว่า พระองค์ชายทับ สวรรคตเมื่อวันที่ 2 เมษายน พ.ศ. 2394
รวมพระชนมายุ 63 พรรษา

              พระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว พระมหาเจษฎาราชเจ้า รัชกาลที่ 3 แห่งพระบรมราชจักรีวงศ์ 
เป็นพระราชโอรสพระองค์ใหญ่ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัยและเจ้าจอมมารดาเรียม ซึ่งต่อมาได้
รับการสถาปนาพระอิสริยศักดิ์เป็น สมเด็จพระศรีสุลาลัย ทรงพระราชสมภพเมื่อวันจันทร์ที่ 31 มีนาคม พ.ศ.
2330 ณ พระราชวังเดิม กรุงธนบุรี มีพระนามเดิมว่า พระองค์ชายทับ สวรรคตเมื่อวันที่ 2 เมษายน พ.ศ. 2394
รวมพระชนมายุ 63 พรรษา

               พ.ศ. 2356 เมื่อพระชนพรรษาได้ 26 พรรษา ทรงได้รับการสถาปนาขึ้นเป็นเจ้าต่างกรม ทรงพระนามว่า
พระเจ้าลูกเธอกรมหมื่นเจษฏาบดินทร์ โดยทรงได้รับการไว้วางใจพระราชหฤทัยจากสมเด็จพระบรมชนกนาถ 
ให้ทรงกำกับราชการกรมท่า กรมพระคลังมหาสมบัติ กรมพระตำรวจว่าความฎีกา

               พ.ศ. 2356 เมื่อพระชนพรรษาได้ 26 พรรษา ทรงได้รับการสถาปนาขึ้นเป็นเจ้าต่างกรม ทรงพระนามว่า
พระเจ้าลูกเธอกรมหมื่นเจษฏาบดินทร์ โดยทรงได้รับการไว้วางใจพระราชหฤทัยจากสมเด็จพระบรมชนกนาถ 
ให้ทรงกำกับราชการกรมท่า กรมพระคลังมหาสมบัติ กรมพระตำรวจว่าความฎีกา

               ในขณะที่พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวในรัชกาลที่ 2 ทรงพระประชวรและเสด็จสวรรคต โดยมิได้ตรัส
มอบราชสมบัติให้แก่พระราชโอรสองค์ใด พระบรมวงศานุวงศ์ และบรรดาเสนาบดีผู้เป็นประทานในราชการจึง
ปรึกษากัน เห็นควรถวายราชสมบัติแก่พระเจ้าลูกยาเธอกรมหมื่นเจษฎาบดินทร์ อันที่จริงแล้วราชสมบัติควรตกแก่
เจ้าฟ้ามงกุฎ (พระบาทสมเด็จ พระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว) เพราะเจ้าฟ้ามงกุฎ เป็นพระราชโอรสที่ประสูติจากสมเด็จ
พระบรมราชินีในรัชกาลที่ 2 โดยตรงส่วนกรมหมื่นเจษฎาบดินทร์ เป็นเพียงพระราชโอรสที่เกิดจากเจ้าจอมเท่านั้น
แต่ทรงเจิญพระชนมายุมากกว่าเจ้าฟ้ามงกุฎ ซึ่งขณะนั้นยังทรงพระเยาว์และทรงผนวชอยู่ โดยที่พระบาทสมเด็จ
พระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัวตั้งพระราชหฤทัยไว้แล้วว่าเมื่อสิ้นรัชกาลพระองค์แล้วจะคืนราชสมบัติ ให้แก่สมเด็จพระ
อนุชา ( เจ้าฟ้ามงกุฎ) ดังนั้นพระองค์จึงไม่ทรงสถาปนาพระบรมราชินี คงมีแต่เจ้าจอมมารดา

               ในขณะที่พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวในรัชกาลที่ 2 ทรงพระประชวรและเสด็จสวรรคต โดยมิได้ตรัส
มอบราชสมบัติให้แก่พระราชโอรสองค์ใด พระบรมวงศานุวงศ์ และบรรดาเสนาบดีผู้เป็นประทานในราชการจึง
ปรึกษากัน เห็นควรถวายราชสมบัติแก่พระเจ้าลูกยาเธอกรมหมื่นเจษฎาบดินทร์ อันที่จริงแล้วราชสมบัติควรตกแก่
เจ้าฟ้ามงกุฎ (พระบาทสมเด็จ พระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว) เพราะเจ้าฟ้ามงกุฎ เป็นพระราชโอรสที่ประสูติจากสมเด็จ
พระบรมราชินีในรัชกาลที่ 2 โดยตรงส่วนกรมหมื่นเจษฎาบดินทร์ เป็นเพียงพระราชโอรสที่เกิดจากเจ้าจอมเท่านั้น
แต่ทรงเจิญพระชนมายุมากกว่าเจ้าฟ้ามงกุฎ ซึ่งขณะนั้นยังทรงพระเยาว์และทรงผนวชอยู่ โดยที่พระบาทสมเด็จ
พระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัวตั้งพระราชหฤทัยไว้แล้วว่าเมื่อสิ้นรัชกาลพระองค์แล้วจะคืนราชสมบัติ ให้แก่สมเด็จพระ
อนุชา ( เจ้าฟ้ามงกุฎ) ดังนั้นพระองค์จึงไม่ทรงสถาปนาพระบรมราชินี คงมีแต่เจ้าจอมมารดา

               พระองค์ทรงมีพระบรมราชคุณูปการแก่ประเทศและประชาชนด้านต่าง ๆ มากมาย ทั้งด้านการต่าง
ประเทศ ด้วยพระปรีชาญาณอันสุขุมลึกซึ้ง ได้ทรงผ่อนปรนมิให้กระทบกระเทือนทั้งผลประโยชน์ของประเทศ
และสัมพันธไมตรีระหว่างกัน ส่งผลให้ชาติไทยคงความเป็นเอกราชตราบจนปัจจุบัน

               พระองค์ทรงมีพระบรมราชคุณูปการแก่ประเทศและประชาชนด้านต่าง ๆ มากมาย ทั้งด้านการต่าง
ประเทศ ด้วยพระปรีชาญาณอันสุขุมลึกซึ้ง ได้ทรงผ่อนปรนมิให้กระทบกระเทือนทั้งผลประโยชน์ของประเทศ
และสัมพันธไมตรีระหว่างกัน ส่งผลให้ชาติไทยคงความเป็นเอกราชตราบจนปัจจุบัน
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ตำแหน่งงานว่าง



54 ตำแหน่ง

38 ราย 29 ราย

สถานการณ์ตลาดแรงงาน 4

สถานการณ์ตลาดแรงงาน
ประจำเดือน มีนาคม 2568
สถานการณ์ตลาดแรงงาน
ประจำเดือน มีนาคม 2568

ผู้สมัครใช้บริการ
184 ราย

ตำแหน่งงานว่าง
164 ตำแหน่ง

อัตราการบรรจุงาน
150 ราย

106 ราย

88 ราย 63 ตำแหน่ง

15 ตำแหน่ง

6 ราย 6

ระดับ ประถมศึกษา ระดับ มัธยมศึกษา ระดับ ปวช

15 ราย

13 ตำแหน่ง 12 ราย

13 ราย

18 ราย

15 ราย 8 ตำแหน่ง

ระดับ ปวส ระดับ อนุปริญญา ระดับ ปริญญาตรี

ราย

 1. พนักงานในด้านการผลิต

 2. พนักงานขับรถบรรทุก/รถตู้

 3. พนักงานควบคุมเครื่องจักร

 4. พนักงานจัดซื้อทั่วไป

 5. พนักงานขาย

 1. พนักงานในด้านการผลิต

 2. พนักงานขับรถบรรทุก/รถตู้

 3. พนักงานควบคุมเครื่องจักร

 4. ช่างซ่อมยานยนต์

 5. พนักงานจัดซื้อทั่วไป

1. พนักงานในด้านการผลิต 

2. พนักงานขับรถบรรทุก/รถตู้ 

3. ช่างซ่อมยานยนต์

4. พนักงานจัดซื้อทั่วไป

5. พนักงานควบคุมเครื่องจักร

ตํ าแหน่งงานที่ นายจ้ าง  
ต้องการมากที่ สุด

ตำแหน่งงานที่ผู้ สมัครงาน 
ลงสมัครมากที่ สุด

ตำแหน่งงานที่ผู้ สมัครงาน 
ได้ รับการบรรจุ มากที่ สุด



วัตถุดิบสาคูไส้หมู

1.สาคูเม็ดเล็ก 250 กรัม

2. หมูสับ 270 กรัม

3. รากผักชี 2 ราก 

4. กระเทียม 3 กลีบ  

5. พริกไทย 1 ช้อนชา

6. หอมแดงสับ 5 หัว

7. น้ำตาลปี๊บ 150 กรัม

8. ซีอิ๊วขาว 1 ช้อนโต๊ะ

9. ถั่วลิสงคั่วบด 55 กรัม

10. หัวไชโป๊เค็ม 100 กรัม

11. น้ำอัญชัน สำหรับแช่สาคู  

12. น้ำกระเจี๊ยบ สำหรับแช่สาคู

13. กระเทียมเจียว สำหรับโรยหน้า

14. ผักกาดหอมและพริกสดสำหรับกินเคียง 

วิธีทำสาคูไส้หมู

นำรากผักชี กระเทียมและพริกไทย มาโขลกให้ละเอียด แล้วนำลงผัดใน

น้ำมันให้ส่งกลิ่นหอม ตามด้วยหอมแดง และหมูสับผัดจนพอสุก 

1.

ปรุงรสด้วยน้ำตาลปี๊บ ซีอิ๊วขาว ใส่ถั่วลิสงคั่วบด หัวไชโป๊เค็มลงไปผัด

ให้เข้ากัน แล้วพักไว้จนเย็น 

2.

นำสาคูมาแบ่งเป็น 3 ส่วน แล้วนำไปแช่ใน น้ำอัญชัน น้ำกระเจี๊ยบ และ

น้ำเปล่า เพื่อให้ได้สีที่แตกต่างกัน แช่ประมาณ 10 นาที แล้วรินน้ำออก 

3.

4. ปั้นไส้ที่พักไว้จนเย็นให้เป็นก้อน เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 1  

   เซนติเมตร แล้วนำเม็ดสาคูที่แช่น้ำไว้มาห่อคลุมให้รอบ 

5. ทาน้ำมันให้ทั่วลังถึง แล้วนำสาคูไส้หมูที่ปั้นไว้ไปนึ่ง 10 นาที 

   หรือจนกระทั่งสาคูสุกใส 

6. นำขึ้นคลุกน้ำมันกระเทียมเจียวแล้วจัดเสิร์ฟพร้อมกับผักเคียง 

สาคูไส้หมู

อาชีพอิสระ 5



อาชีพอิสระ 6

SummerSummerชามะนาวชามะนาว

ส่วนผสมชามะนาว

ผงชาไทยหรือผงชาแดง 3 ช้อนโต๊ะ

น้ำร้อนจัด 120 มิลลิลิตร

น้ำตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ

เกลือ ปลายช้อนชา

แก้วใส่น้ำแข็ง 16 ออนซ์

น้ำมะนาว 1-1+1/2 ลูก

ถุงชงชา

ผงชาไทยหรือผงชาแดง 3 ช้อนโต๊ะ

น้ำร้อนจัด 120 มิลลิลิตร

น้ำตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ

เกลือ ปลายช้อนชา

แก้วใส่น้ำแข็ง 16 ออนซ์

น้ำมะนาว 1-1+1/2 ลูก

ถุงชงชา

วิธีทำชามะนาว

ตักผงชาลงในถุงชงชา เติมน้ำร้อนลงไป 

กรองชาสลับไป-มาจนชาสีเข้มตามชอบ พักไว้ 2-3 นาที

ใส่น้ำตาลทรายลงในภาชนะทนความร้อน เติมเกลือ ใส่น้ำ

ชาลงไป คนผสมจนน้ำตาลละลาย เติมน้ำมะนาว คนผสม

จนเข้ากัน เทใส่แก้วน้ำแข็ง พร้อมเสิร์ฟ

ตักผงชาลงในถุงชงชา เติมน้ำร้อนลงไป 

กรองชาสลับไป-มาจนชาสีเข้มตามชอบ พักไว้ 2-3 นาที

ใส่น้ำตาลทรายลงในภาชนะทนความร้อน เติมเกลือ ใส่น้ำ

ชาลงไป คนผสมจนน้ำตาลละลาย เติมน้ำมะนาว คนผสม

จนเข้ากัน เทใส่แก้วน้ำแข็ง พร้อมเสิร์ฟ

ประโยชน์ชามะนาว

มะนาวมีวิตามินซี ช่วยสร้างคอลลาเจน ชะลอริ้วรอยแห่งวัย ทำให้ผิว

พรรณชุ่มชื้น และยังช่วยเสริมภูมิคุ้มกัน ขับเสมหะ บรรเทาอาการไอ ลด

ความเสี่ยงอาการเลือดออกตามไรฟัน โรคเหงือกอักเสบและโรคทางช่อง

ปาก

ในชามีคาเฟอีน ช่วยกระตุ้นการทำงานของประสาทและสมอง ช่วยให้ตื่น

ตัว มีสมาธิ บรรเทาความเครียด

ช่วยย่อยอาหาร บรรเทาอาการท้องอืด และกระตุ้นการทำงานของลำไส้

ช่วยระบบขับถ่าย 

มีแคลเซียม ช่วยบำรุงกระดูกและฟัน เพิ่มความหนาแน่นของมวลกระดูก

มะนาวมีวิตามินซี ช่วยสร้างคอลลาเจน ชะลอริ้วรอยแห่งวัย ทำให้ผิว

พรรณชุ่มชื้น และยังช่วยเสริมภูมิคุ้มกัน ขับเสมหะ บรรเทาอาการไอ ลด

ความเสี่ยงอาการเลือดออกตามไรฟัน โรคเหงือกอักเสบและโรคทางช่อง

ปาก

ในชามีคาเฟอีน ช่วยกระตุ้นการทำงานของประสาทและสมอง ช่วยให้ตื่น

ตัว มีสมาธิ บรรเทาความเครียด

ช่วยย่อยอาหาร บรรเทาอาการท้องอืด และกระตุ้นการทำงานของลำไส้

ช่วยระบบขับถ่าย 

มีแคลเซียม ช่วยบำรุงกระดูกและฟัน เพิ่มความหนาแน่นของมวลกระดูก



ข้าวซอยไก่
Chicken Khao Soi
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1. น่องไก่ 3 น่องใหญ่

2. น้ำพริกข้าวซอย 100 กรัม

3. กะทิ 500 กรัม

4. เส้นข้าวซอยหรือเส้นหมี่ไข่อิสลาม 100 กรัม

5. น้ำมันพืช 3 ถ้วยตวง

6. น้ำปลา 3 ช้อนโต๊ะ

7. เกลือ 2 ช้อนชา

8. น้ำตาลมะพร้าว 1.5 ช้อนโต๊ะ

9. พริกผัด 1 ช้อนโต๊ะ

10. น้ำสะอาด 1.5 ลิตร

11. หอมแขกซอย

12. ผักกาดดองซอย

13. ต้นหอมผักชี 

วิธีทำ 
1 ตั้งหม้อหรือกระทะใบใหญ่ให้ร้อน ใส่กะทิลง    
  ไปเคี่ยวสักพัก ตามด้วยเครื่องแกง จากนั้น  
  เคี่ยวจนกะทิให้แตกมัน

วัตถุดิบ

2. ใส่น่องไก่ลงไปผัดให้เข้ากับกะทิ แล้วเติม  
    กะทิลงไปจนหมด เคี่ยวต่อให้ไก่เปื่อย สัก 
    30-40 นาที  

3. ลวกเส้นข้าวซอยให้นุ่มก่อนนำไปทอดค่ะ โดย
   เราจะนำไปลวกในน้ำเดือด โดยใช้เวลา
   ประมาณ 8 นาที

4. โดยแบ่งเส้นข้าวซอยที่ลวกแล้วสัก 2 หยิบมือ 
   ผึ่งให้แห้งแล้วนำลงทอดในน้ำมันปาล์มเดือดๆ
   สักพักให้กรอบ แล้วตักขึ้นพักไว้ค่ะ 

5. ตักเส้นข้าวซอยลวกลงในชาม แล้วตักน้ำข้าว
   ซอยพร้อมน่องไก่ราดลงไป

6. ตกแต่งด้วยข้าวซอยทอดและต้นหอมผักชีซอย 
   ทานพร้อมพริกผัด หอมแดงซอย และผักกาด
   ดอง 
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ตำแหน่งงานว่าง



ภาพการเข้าร่วมกิจกรรม

จัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “พิธีเจริญพระพุทธมนต์ถวายพระราชกุศล และพิธีวางพานพุ่มดอกไม้ถวายราชสักการะ 
เนื่องในวันที่ระลึก พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย”

จัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “ร่วมต้อนรับคณะรัฐมนตรีและผู้ติดตาม ในการประชุมและติดตามสถานการณ์ เร่งแก้ไขปัญหา
อาชญากรรมออนไลน์แก๊ง และแก๊งคอลเซ็นเตอร์”

จัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “กิจกรรมโครงการปกป้องและเชิดชูสถาบันพระมหากษัตริย์ และโครงการหน่วยบำบัดทุกข์ บำรุงสุข
สร้างรอยยิ้มให้ประชาชนจังหวัดสระแก้ว (จังหวัดเคลื่อนที่)”

จัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “พิธีสักการะและบวงสรวงสิ่งศักดิ์สิทธิ์ และพิธีเปิดงานสืบสานวัฒนธรรมเบื้องบูรพา
และงานกาชาดจังหวัดสระแก้ว ประจำปี พ.ศ. 2568”
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ภาพการเข้าร่วมกิจกรรม

สำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “กิจกรรมตลาดนัดวิชาการ” ของน้องๆนักเรียนโรงเรียน บ้านแก้งวิทยา

สำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “กิจกรรมงานปัจฉิมนิเทศน์นักเรียน นักศึกษา” ของน้องๆนักศึกษา วิทยาลัยเทคนิคสระแก้ว 

สำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว ออกตรวจเยี่ยมผู้พิการที่ขอใช้สิทธิผู้พิการ ในมาตรา 35 
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