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ประวัติประวัติ

       ด้วยพระมหากรุณาธิคุณดังกล่าว ในปี พ.ศ. 2416 พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว จึงได้
โปรดเกล้าฯ ให้หล่อพระบรมรูปของพระเจ้าอยู่หัวทั้ง 4 พระองค์ ซึ่งก็คือรัชกาลที่ 1 ถึง รัชกาลที่ 4 เพื่อ
ประดิษฐานไว้ให้พระมหากษัตริย์องค์ต่อมาและพระบรมวงศานุวงศ์ รวมถึงข้าราชการและประชาชน ได้
ถวายบังคมระลึกถึงพระมหากรุณาธิคุณเป็นธรรมเนียมปีละครั้ง โดยได้มีการโปรดเกล้าฯ ให้อัญเชิญไป
ประดิษฐานไว้บนพระที่นั่งดุสิตมหาปราสาท และได้มีการย้ายที่อีกหลายครั้งไม่ว่าจะเป็นพระที่นั่งพุทไธ
สวรรยปราสาท หรือพระที่นั่งศิวาลัยมหาปราสาท

              วันจักรี ตรงกับวันที่ 6 เมษายน ของทุกปี สืบเนื่องมาจากเมื่อวันที่ 6 เมษายน พ.ศ. 2325
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช หรือพระรามาธิบดีที่ 1 เสด็จปราบดาภิเษกขึ้นครอง
ราชย์เป็นกษัตริย์แห่งราชวงศ์จักรี ดังนั้นในวันที่ 6 เมษายน ของทุกปี จึงนับเป็นวันครบรอบการก่อตั้ง
ราชวงศ์จักรี
           นอกจากจะเป็นวันแห่งการก่อตั้งราชวงศ์จักรีแล้ว ในวันที่ 6 เมษายน พ.ศ. 2325 ยังเป็นวันที่
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราชทรงสร้างกรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงของไทยอีก
ด้วย จึงนับเป็นวันครบรอบกรุงเทพมหานคร ซึ่งในปัจจุบัน กรุงเทพมหานคร มีอายุครบ 243 ปี

       ต่อมาในสมัยรัชกาลที่ 6 โปรดเกล้าฯ ให้ย้ายพระบรมรูปของทั้ง 4 พระองค์ มาไว้ ณ ปราสาทพระเทพ
บิดร ที่วัดพระศรีรัตนศาสดาราม พร้อมกับพระบรมรูปของรัชกาลที่ 5
        ทั้งนี้การซ่อมแซม ก่อสร้าง และประดิษฐานพระบรมรูปทั้ง 5 รัชกาล มาแล้วเสร็จในเดือนเมษายน
พ.ศ. 2461 จึงได้มีพระบรมราชโองการประกาศตั้งพระราชพิธีถวายบังคมพระบรมรูป ในวันที่ 6 เมษายน
ในปีนั้น และได้โปรดเกล้าฯ ให้เรียกว่า “วันจักรี”
        ในวันจักรี สมเด็จพระเจ้าอยู่หัว รวมทั้งพระบรมวงศานุวงศ์ จะเสด็จฯ บำเพ็ญพระราชกุศลให้กับ
บูรพมหากษัตริย์ ณ พระอุโบสถวัดพระแก้ว และเสด็จฯ วางพวงมาลา ณ พระบรมราชานุสรณ์ของ
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลก ที่เชิงสะพานพระพุทธยอดฟ้า
         ขณะที่หน่วยงานราชการ เอกชน และภาคประชาชน จะจัดกิจกรรมเพื่อระลึกถึงพระมหากรุณาธิคุณ
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช และมหาจักรีบรมราชวงศ์ เช่น จัดพิธีถวายบังคม
พระรูป จัดนิทรรศการ กิจกรรมเฉลิมพระเกียรติต่างๆ

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์
จัดหางานจังหวัดสระแก้ว



02สถานการณ์แรงงานในจังหวัดสระแก้ว

03อาชีพอิสระ

04ข่าวประชาสัมพันธ์

05ตำแหน่งงานว่าง

01บรรณาธิการ

05ภาพประกอบการร่วมกิจกรรม

ส า ร บั ญ
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39 34 31

ผู้สมัครใช้บริการ
148 อัตรา

สถานการณ์ตลาดแรงงาน
ประจำเดือน เมษายน 2568

ตำแหน่งงานว่าง
120 อัตรา

อัตราการบรรจุงาน
109 อัตรา

64 49 49 10 18 6

18 13 12 5 16 11

 1. แรงงานในด้านการผลิตต่างๆ 

 2. ผู้ตรวจสอบคุณภาพสินค้า

 3. พนักงานต้อนรับทั่วไป

 4. แม่บ้าน

 5. พนักงานขับรถบรรทุก/รถตู้

 1. แรงงานในด้านการผลิตต่างๆ 

 2. ผู้ตรวจสอบคุณภาพสินค้า

 3. พนักงานต้อนรับทั่วไป

 4. แม่บ้าน

 5. พนักงานขับรถบรรทุก/รถตู้

1. แรงงานในด้านการผลิตต่างๆ 

2. ผู้ตรวจสอบคุณภาพสินค้า

3. พนักงานต้อนรับทั่วไป

4. แม่บ้าน

5. พนักงงานขับรถบรรทุก/รถตู้

ระดับ ประถมศึกษา ระดับ มัธยมศึกษา ระดับ ปวช

ระดับ ปวส ระดับ อนุปริญญา ระดับ ปริญญาตรี

ตํ าแหน่งงานที่ นายจ้ าง
ต้องการมากที่ สุด

ตำแหน่งงานที่ผู้ สมัครงาน
ลงสมัครมากที่ สุด

ตำแหน่งงานที่ผู้ สมัครงาน
ได้ รับการบรรจุ มากที่ สุด
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ไส้กรอก
อีสาน

ส่วนผสม

ข้าวเจ้าหุงสุก (ประมาณ 1 ถ้วย)
กระเทียมสับ (ประมาณ 2-3 ชอนโต๊ะ)
พริกไทยป่น (ประมาณ 2 ชอนชา)
รากผักชี 2 ราก
เกลือ (ประมาณ 2 ช้อนชา)
น้ำมันพืช (สำหรับผัดส่วนผสม)
น้ำตาลทราย 1/2 + 1 ช้อนชา
ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ
ผงปรุงรสหมู 1/2 ช้อนชา
ไส้แห้ง หรือ ไส้หมักเหลือ 2 -3 เส้น
เชื่อกสำหรับมัด
ไม้เสียบ

หมูสามชั้นหรือหมูสันใน (ประมาณ 200 กรัม)
*หากใช้หมูติดมันจะทำให้หอมมากขึ้นสามารถ
เลือกชนิดหมูตามที่ชอบได้เลย

วิธีทำ
นำรากผักชีและพริกไทยดำ โขลกเข้ากันให้ละเอียด
ผสมเข้ากับเนื้อหมูบดหรือสับละเอียด ใส่ในชามผสม

ปรุงรสด้วยเกลือป่น น้ำตาลทราย ซอสหอยนางรม
ผงปรุงรสหมู ขยำรวมกันให้เข้าเนื้อหมู และใส่ข้าว
สวยหุงสุกลงไป

ออกแรงนวดให้เนื้อหมูคลุกกับข้าวอย่างละเอียด

นำไส้แห้งหรือไส้หมักเกลือ ล้างให้สะอาด นำเชือก
มัดด้านหนึ่งและนำกรวยมาวางที่ไส้ด้านหนึ่ง 
เพื่อสะดวกในการนำหมูที่หมักได้ยัดลงไปในไส้

นำเชือกมามัดแบ่งส่วนตามต้องการ หากไส้พองลม
ให้นำไม้จิ้มฟัน ทำให้ลมออก เพื่อป้องกันไส้แตก
เวลาย่าง

หลังจากนั้นนำไส้ที่ได้ตากแดด ตากลม เป็นเวลา
1-2 วัน ก็สามารถนำมาย่างรับประทานได้แล้ว

อาชีพอิสระ/วารสารตลาดแรงงาน ประจำเดือนเมษายน 2568 5



เค้กเค้ก
ลอดช่องลอดช่อง
เค้กเค้ก

ลอดช่องลอดช่อง
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ส่วนผสมทำเนื้อ
ชิฟฟ่อน

ส่วนผสมทำเนื้อ
ชิฟฟ่อน

ส่วนผสมทำลอดช่อง
ราดหน้าเค้ก

ส่วนผสมทำลอดช่อง
ราดหน้าเค้ก

น้ำเปล่า 200 g11..
ผงวุ้น 1 ช้อนชา22..
กะทิ 400 g33..
น้ำตาลมะพร้าว 200 g44..
เกลือ 1 ช้อนชา55..
แป้งกวนไส้ 30 g66..
ลอดช่อง 400 g77..

น้ำเปล่า 200 g1.
ผงวุ้น 1 ช้อนชา2.
กะทิ 400 g3.
น้ำตาลมะพร้าว 200 g4.
เกลือ 1 ช้อนชา5.
แป้งกวนไส้ 30 g6.
ลอดช่อง 400 g7.

ขั้นตอนการทำขั้นตอนการทำ
 แยกไขขาว ไข่แดงไว้ ร่อนแป้ง ผงฟู
และผงใบเตยลงในชามผสม

11..  แยกไขขาว ไข่แดงไว้ ร่อนแป้ง ผงฟู
และผงใบเตยลงในชามผสม

1.

2. นำไข่แดง น้ำตาลทรายและน้ำมันรำ
ข้าว ผสมให้เข้ากัน ตามด้วยแป้งที่ร่อนไว้
2. นำไข่แดง น้ำตาลทรายและน้ำมันรำ
ข้าว ผสมให้เข้ากัน ตามด้วยแป้งที่ร่อนไว้

3. นำชามผสมอีกใบ ตีไข่ขาวให้ขึ้นฟู ทะ
ยอยใส่น้ำตาลทราย 3 รอบ
3. นำชามผสมอีกใบ ตีไข่ขาวให้ขึ้นฟู ทะ
ยอยใส่น้ำตาลทราย 3 รอบ

4. นำส่วนผสมไข่ขาวที่ตีแล้ว ทะยอยใส่ในส่วนผสมแป้งคนให้เบามือ4. นำส่วนผสมไข่ขาวที่ตีแล้ว ทะยอยใส่ในส่วนผสมแป้งคนให้เบามือ
5. ตักใส่ถ้วยพิมพ์ หรือพิมพ์อบเค้กก็ได้ค่ะ อบไฟ 170 องศา 20-25
นาที
5. ตักใส่ถ้วยพิมพ์ หรือพิมพ์อบเค้กก็ได้ค่ะ อบไฟ 170 องศา 20-25
นาที
6.ทำตัวลาดหน้าเค้ก นำหม้อใส่น้ำ ผสมผงวุ้น แช่ไว้ 10-15 นาที6.ทำตัวลาดหน้าเค้ก นำหม้อใส่น้ำ ผสมผงวุ้น แช่ไว้ 10-15 นาที
7. ครบเวลานำไปตั้งไฟ ใส่กะทิ น้ำตาล น้ำเชื่อมของลอดช่อง ตาม
ด้วยแป้งกวนไส้และลอดช่องคนให้ส่วนผสมข้นเล็กน้อย พักไว้ให้เย็น
7. ครบเวลานำไปตั้งไฟ ใส่กะทิ น้ำตาล น้ำเชื่อมของลอดช่อง ตาม
ด้วยแป้งกวนไส้และลอดช่องคนให้ส่วนผสมข้นเล็กน้อย พักไว้ให้เย็น
8. นำมาราดบนเค้กที่อบไว้ แล้วนำไปแช่เย็นให้เซ็ทตัว8. นำมาราดบนเค้กที่อบไว้ แล้วนำไปแช่เย็นให้เซ็ทตัว
9. พร้อมเสริฟค่ะ หอมใบเตยมากค่ะ9. พร้อมเสริฟค่ะ หอมใบเตยมากค่ะ

ไข่แดง 3 ฟอง11..
น้ำตาลทราย 40 g22..
เกลือป่น 1/4 ช้อนชา33..
น้ำเปล่า 30 g44..
กะทิ 30 g55..
น้ำมันรำข้าว 40 g66..
แป้งเค้ก 80 g77..
ผงฟู 1/2 ช้อนชา88..
ผงใบเตย 1-2 ช้อนโต๊ะ99..
ไข่ขาว 3 ฟอง1010..
น้ำมะนาว 1 ซีก1111..
น้ำตาลทราย 40 g1212..

ไข่แดง 3 ฟอง1.
น้ำตาลทราย 40 g2.
เกลือป่น 1/4 ช้อนชา3.
น้ำเปล่า 30 g4.
กะทิ 30 g5.
น้ำมันรำข้าว 40 g6.
แป้งเค้ก 80 g7.
ผงฟู 1/2 ช้อนชา8.
ผงใบเตย 1-2 ช้อนโต๊ะ9.
ไข่ขาว 3 ฟอง10.
น้ำมะนาว 1 ซีก11.
น้ำตาลทราย 40 g12.



น้ำส้มน้ำส้ม

คั้นสดคั้นสด
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ส้มเขียวหวาน หรือส้มสายน้ำผึ้ง (หรือ
ส้มสายพันธุ์ตามชอบ) 5 กิโลกรัม

ส้มเขียวหวาน หรือส้มสายน้ำผึ้ง (หรือ
ส้มสายพันธุ์ตามชอบ) 5 กิโลกรัม

วิธีล้างส้มให้สะอาดวิธีล้างส้มให้สะอาด

จากนั้นใช้ฟองน้ำขัดที่ผิวส้มเบา ๆ ให้ทั่วจากนั้นใช้ฟองน้ำขัดที่ผิวส้มเบา ๆ ให้ทั่ว

เทน้ำสบู่ทิ้งแล้วล้างด้วยน้ำเปล่าอีกครั้งเทน้ำสบู่ทิ้งแล้วล้างด้วยน้ำเปล่าอีกครั้ง

วางพักไว้ให้สะเด็ดน้ำ ก่อนใช้ก็เช็ดด้วย
กระดาษอีกครั้ง
วางพักไว้ให้สะเด็ดน้ำ ก่อนใช้ก็เช็ดด้วย
กระดาษอีกครั้ง

ส่วนผสมน้ำส้มคั้นส่วนผสมน้ำส้มคั้น
ส้มเขียวหวาน หรือส้ม
สายน้ำผึ้ง (หรือส้มสาย
พันธุ์ตามชอบ) 5 กิโลกรัม

ส้มเขียวหวาน หรือส้ม
สายน้ำผึ้ง (หรือส้มสาย
พันธุ์ตามชอบ) 5 กิโลกรัม
เกลือเล็กน้อยเกลือเล็กน้อย
น้ำมะนาวเล็กน้อย 

      (ใส่หรือไม่ใส่ก็ได้)
น้ำมะนาวเล็กน้อย 

      (ใส่หรือไม่ใส่ก็ได้)

วิธีทำน้ำส้มคั้นวิธีทำน้ำส้มคั้น
แช่ส้มในน้ำอุ่น พักทิ้งไว้สักครู่ จากนั้นล้างเปลือกด้วยฟองน้ำเบา ๆ ล้าง
น้ำซ้ำอีกครั้ง ผ่าครึ่งผลส้ม เตรียมไว้
แช่ส้มในน้ำอุ่น พักทิ้งไว้สักครู่ จากนั้นล้างเปลือกด้วยฟองน้ำเบา ๆ ล้าง
น้ำซ้ำอีกครั้ง ผ่าครึ่งผลส้ม เตรียมไว้

คั้นน้ำส้มด้วยที่คั้นน้ำผลไม้ หรือบีบด้วยมือก็ได้ กรองเอาเม็ดออก เทใส่
เหยือก
คั้นน้ำส้มด้วยที่คั้นน้ำผลไม้ หรือบีบด้วยมือก็ได้ กรองเอาเม็ดออก เทใส่
เหยือก

เติมเกลือลงไปเล็กน้อย ตามด้วยน้ำมะนาว คนจนเกลือละลาย ชิมรสชาติ
ตามชอบ ถ้าชอบหวานสามารถเติมน้ำเชื่อมลงไป กรอกน้ำส้มใส่ขวด นำ
ไปแช่เย็น เก็บในตู้เย็นได้ประมาณ 3 วัน

เติมเกลือลงไปเล็กน้อย ตามด้วยน้ำมะนาว คนจนเกลือละลาย ชิมรสชาติ
ตามชอบ ถ้าชอบหวานสามารถเติมน้ำเชื่อมลงไป กรอกน้ำส้มใส่ขวด นำ
ไปแช่เย็น เก็บในตู้เย็นได้ประมาณ 3 วัน
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ตำแหน่งงานว่าง/วารสารตลาดแรงงาน ประจำเดือนเมษายน 2568 10

ตำแหน่งงานว่างตำแหน่งงานว่าง



ตำแหน่งงานว่างตำแหน่งงานว่าง

ตำแหน่งงานว่าง/วารสารตลาดแรงงาน ประจำเดือนเมษายน 2568 10



ภาพประกอบ
การร่วมกิจกรรม

ภาพประกอบ
การร่วมกิจกรรม

ภาพประกอบร่วมกิจกรรม/วารสารตลาดแรงงาน ประจำเดือนเมษายน 2568 11

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์ จัดหางานจังหวัดสระแก้วเข้าร่วม “พิธีถวายราชสักการะและถวายราชสดุดีแด่ 
พระบามสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศรมหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร พระบิดาแห่งมาตรฐานการช่างไทย”

วันที่ 2 มีนาคม 2568

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์ จัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “พิธีถวายราชสักการะและถวายราชสดุดีแด่ 
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5” เนื่องในวันท้องถิ่นไทย วันที่ 18 มีนาคม 2568

สจจ.สระแก้ว เข้าร่วม “พิธีถวายราชสักการะเนื่องในวันที่ระลึก พระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว พระมหาเจษฏาเจ้า
รัชกาลที่ 3”  วันที่ 31 มีนาคม 2568



ภาพประกอบ
การร่วมกิจกรรม

ภาพประกอบ
การร่วมกิจกรรม

ภาพประกอบร่วมกิจกรรม/วารสารตลาดแรงงาน ประจำเดือนเมษายน 2568 12

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์ จัดหางานจังหวัดสระแก้ว พร้อมด้วยเจ้าหน้าที่ สจจ.สระแก้ว ให้การต้อนรับ นายจำนงค์ ทรงเคารพ 
ผู้ตรวจราชการกรมและคณะ ในการตรวจติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานตามแผนการตรวจราชการประจำปีงบประมาณ

พ.ศ. 2568 รอบที่ 2 (Progress Review)

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์ จัดหางานจังหวัดสระแก้ว พร้อมด้วยเจ้าหน้าที่ สจจ.สระแก้ว เข้าร่วมกิจกรรม 
“Two Kingdoms Run 2025 วิ่งข้ามแดนมิตรภาพไทย - กัมพูชา” วันที่ 16 มีนาคม 2568

นางสาวบุญนิสา สมสุด นักวิชาการแรงงานปฏิบัติการ พร้อมด้วยเจ้าหน้าที่ฝ่ายส่งเสริมการมีงานทำ 
ออกตรวจผู้พิการ ที่ขอใช้สิทธิผู้พิการในมาตรา 35


