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วารสารตลาดแรงงานจังหวัดสระแก้ววารสารตลาดแรงงานจังหวัดสระแก้ว

วันมหิดลวันมหิดล
วันระลึกถึงสมเด็จพระมหิตลาธิเบศร อดุลยเดชวิกรม พระบรมราชชนก

วันที่ 24 กันยายน 2568

สำ นักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้วสำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว
ศาลากลางจังหวัดสระแก้ว ชั้น 2 

ถนนสุวรรณศร ตำบลท่าเกษม อำเภอเมืองสระแก้ว จังหวัดสระแก้ว
ศาลากลางจังหวัดสระแก้ว ชั้น 2 

ถนนสุวรรณศร ตำบลท่าเกษม อำเภอเมืองสระแก้ว จังหวัดสระแก้ว

โดย สำ นักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้วโดย สำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว



       ในปี พ.ศ. 2493 หรื อ 21 ปี หลังจากที่ สมเด็จพระมหิ ตลาธิเบศร อดุ ลยเดชวิกรม พระบรมราชชนก
ทิวงคต คณะแพทยศาสตร์ ศิ ริ ราชพยาบาล บรรดาศิ ษย์ เก่าศิ ริ ราช ผู้ ที่ ได้รั บทุ นของพระองค์ไปศึ กษา
ณ ต่างประเทศ ผู้ ที่ เคยได้รั บพระมหากรุณาในประการอื่นๆ ตลอดจนประชาชนทั่วไป ได้ร่ วมใจกัน
สร้ างพระราชอนุสาวรี ย์ ขึ้ น โดยประดิษฐานไว้ ณ ใจกลางโรงพยาบาลศิ ริ ราช เพื่ อน้อมเกล้าถวาย
ความกตัญญูกตเวที  ด้วย สำ นึกในพระเมตตาคุ ณของพระบิ ดาแห่ งการแพทย์ แผนปัจจุบั นของไทย 
ที่ ได้ทรงบำ เพ็ญพระราชกรณี ยกิจแก่วงการแพทย์ และการสาธารณสุ ขของประเทศไทย ได้มอบให้
กรมศิ ลปากรเป็นผู้ ดำเนินการสร้ าง โดยมี ศาสตราจารย์ ศิ ลป พี ระศรี  เป็นผู้ ควบคุ มงาน ซึ่  งพระราชา
นุสาวรี ย์ นี้ ได้รั บการตกแต่งเพิ่มเติมครั้ งแรกเมื่อปี 2517 และอี กครั้ งในปี พ.ศ. 2525 ซึ่  งเป็นการบูรณ
ปฏิสั งขรณ์ครั้ งใหญ่โดยสร้ างรากฐานและบริ เวณโดยรอบทั้งหมดเพื่ อให้ ถาวร สง่างามและ
สมพระเกี ยรติยิ่ งขึ้ น 

       ในปี พ.ศ. 2493 หรือ 21 ปี หลังจากที่สมเด็จพระมหิตลาธิเบศร อดุลยเดชวิกรม พระบรมราชชนก
ทิวงคต คณะแพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล บรรดาศิษย์เก่าศิริราช ผู้ที่ได้รับทุนของพระองค์ไปศึกษา
ณ ต่างประเทศ ผู้ที่เคยได้รับพระมหากรุณาในประการอื่นๆ ตลอดจนประชาชนทั่วไป ได้ร่วมใจกัน
สร้างพระราชอนุสาวรีย์ขึ้น โดยประดิษฐานไว้ ณ ใจกลางโรงพยาบาลศิริราช เพื่อน้อมเกล้าถวาย
ความกตัญญูกตเวที ด้วย สำนึกในพระเมตตาคุณของพระบิดาแห่งการแพทย์แผนปัจจุบันของไทย 
ที่ได้ทรงบำเพ็ญพระราชกรณียกิจแก่วงการแพทย์และการสาธารณสุขของประเทศไทย ได้มอบให้
กรมศิลปากรเป็นผู้ดำเนินการสร้าง โดยมีศาสตราจารย์ศิลป พีระศรี เป็นผู้ควบคุมงาน ซึ่งพระราชา
นุสาวรีย์นี้ได้รับการตกแต่งเพิ่มเติมครั้งแรกเมื่อปี 2517 และอีกครั้งในปี พ.ศ. 2525 ซึ่งเป็นการบูรณ
ปฏิสังขรณ์ครั้งใหญ่โดยสร้างรากฐานและบริเวณโดยรอบทั้งหมดเพื่อให้ถาวร สง่างามและ
สมพระเกียรติยิ่งขึ้น 

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์
จัดหางานจังหวัดสระแก้ว

พร้อมด้วยเจ้าหน้าที่สำนักงานจัดหางาน
จังหวัดสระแก้ว

.....................

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์
จัดหางานจังหวัดสระแก้ว

พร้อมด้วยเจ้าหน้าที่สำนักงานจัดหางาน
จังหวัดสระแก้ว

.....................

         พระองค์มี พระเชษฐาและพระเชษฐภคินี ที่ ประสู ติร่ วมพระราชมารดา 7 พระองค์ พระองค์มี
คุ ณูปการแก่กิจการแพทย์ แผนปัจจุบั นและการสาธารณสุ ขของประเทศไทยประชาชนโดยทั่วไปคุ้ นเคย
กับพระนามว่า "กรมหลวงสงขลานคริ นทร์ " หรื อ "พระราชบิ ดา" และบางครั้ งก็ปรากฏพระนามว่า 
"เจ้าฟ้ าทหารเรื อ" และ "พระประที ปแห่ งการอนุรั กษ์สั ตว์น้ำของไทย" ส่ วนชาวต่างประเทศเรี ยก
พระนามว่า "เจ้าฟ้ ามหิ ดล" หลังพระราชพิ ธี พระราชทานเพลิงพระศพสมเด็จพระราชปิตุ ลาบรม
พงศาภิมุข เจ้าฟ้ าภาณุรั งษีสว่างวงศ์  กรมพระยาภาณุพันธุวงศ์ วรเดช พระองค์ทรงพระประชวรต้อง
ประทับในพระตำหนักวังสระปทุ ม และสวรรคตเมื่ อวันที่  24 กันยายน พ.ศ. 2472 เวลา 16.45 น.
 ด้วยพระโรคฝีบิ ดในพระยกนะ (ตับ) โดยมี โรคแทรกซ้ อนคือพระปัปผาสะบวมน้ำและพระหทัยวาย 
พระชนมายุได้ 37 พรรษา 8 เดือน 23 วัน

         พระองค์มีพระเชษฐาและพระเชษฐภคินีที่ประสูติร่วมพระราชมารดา 7 พระองค์ พระองค์มี
คุณูปการแก่กิจการแพทย์แผนปัจจุบันและการสาธารณสุขของประเทศไทยประชาชนโดยทั่วไปคุ้นเคย
กับพระนามว่า "กรมหลวงสงขลานครินทร์" หรือ "พระราชบิดา" และบางครั้งก็ปรากฏพระนามว่า 
"เจ้าฟ้าทหารเรือ" และ "พระประทีปแห่งการอนุรักษ์สัตว์น้ำของไทย" ส่วนชาวต่างประเทศเรียก
พระนามว่า "เจ้าฟ้ามหิดล" หลังพระราชพิธีพระราชทานเพลิงพระศพสมเด็จพระราชปิตุลาบรม
พงศาภิมุข เจ้าฟ้าภาณุรังษีสว่างวงศ์ กรมพระยาภาณุพันธุวงศ์วรเดช พระองค์ทรงพระประชวรต้อง
ประทับในพระตำหนักวังสระปทุม และสวรรคตเมื่อวันที่ 24 กันยายน พ.ศ. 2472 เวลา 16.45 น.
 ด้วยพระโรคฝีบิดในพระยกนะ (ตับ) โดยมีโรคแทรกซ้อนคือพระปัปผาสะบวมน้ำและพระหทัยวาย 
พระชนมายุได้ 37 พรรษา 8 เดือน 23 วัน

วันมหิ ดลวันมหิดล
     วันที่  24 กันยายน ของทุ กปี หรื อ วันมหิ ดล ถือเป็นวันคล้ายวัน
สวรรคต ของสมเด็จพระมหิ ตลาธิเบศร อดุลยเดชวิกรมพระบรม
ราชชนก (สมเด็จฯ เจ้าฟ้ามหิ ดลอดุลเดช กรมหลวงสงขลา
นคริ นทร์ ) พระบิ ดาแห่ งการแพทย์ แผนปัจจุบั นและการสาธารณสุ ข
ของไทย ซึ่  งคณะแพทยศาสตร์ ศิ ริ ราชพยาบาล มหาวิทยาลัยมหิ ดล
ประกาศให้ วัน ที่  24 กันยายน ของทุ กปี เป็นวันมหิ ดล 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2494 เป็นต้นมา

     วันที่ 24 กันยายน ของทุกปี หรือ วันมหิดล ถือเป็นวันคล้ายวัน
สวรรคต ของสมเด็จพระมหิตลาธิเบศร อดุลยเดชวิกรมพระบรม
ราชชนก (สมเด็จฯ เจ้าฟ้ามหิดลอดุลเดช กรมหลวงสงขลา
นครินทร์) พระบิดาแห่งการแพทย์แผนปัจจุบันและการสาธารณสุข
ของไทย ซึ่งคณะแพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล มหาวิทยาลัยมหิดล
ประกาศให้วัน ที่ 24 กันยายน ของทุกปี เป็นวันมหิดล 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2494 เป็นต้นมา

         จอมพลเรื อ สมเด็จพระมหิ ตลาธิเบศร อดุ ลยเดชวิกรม พระบรมราชชนก พระนามเดิม 
สมเด็จพระเจ้าลู กยาเธอ เจ้าฟ้ามหิ ดลอดุ ลเดช (1 มกราคม พ.ศ. 2435 – 24 กันยายน พ.ศ. 2472) 
เป็นพระราชโอรสในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่ หั ว พระราชสมภพแด่สมเด็จพระศรี สวริ
นทิราบรมราชเทวี  พระพันวัสสาอัยยิ กาเจ้า เป็นพระบรมราชชนกในพระบาทสมเด็จพระปรเมนทรมหา
อานันทมหิ ดล พระอัฐมรามาธิบดินทร และพระบาทสมเด็จพระมหาภู มิ พลอดุ ลยเดชมหาราช บรมนาถ
บพิตร เป็นพระราชอัยกาในพระบาทสมเด็จพระวชิรเกล้าเจ้าอยู่ หั ว

         จอมพลเรือ สมเด็จพระมหิตลาธิเบศร อดุลยเดชวิกรม พระบรมราชชนก พระนามเดิม 
สมเด็จพระเจ้าลูกยาเธอ เจ้าฟ้ามหิดลอดุลเดช (1 มกราคม พ.ศ. 2435 – 24 กันยายน พ.ศ. 2472) 
เป็นพระราชโอรสในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว พระราชสมภพแด่สมเด็จพระศรีสวริ
นทิราบรมราชเทวี พระพันวัสสาอัยยิกาเจ้า เป็นพระบรมราชชนกในพระบาทสมเด็จพระปรเมนทรมหา
อานันทมหิดล พระอัฐมรามาธิบดินทร และพระบาทสมเด็จพระมหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถ
บพิตร เป็นพระราชอัยกาในพระบาทสมเด็จพระวชิรเกล้าเจ้าอยู่หัว



สารบัญ

ภาพการเข้าร่วมกิจกรรม

05ตำแหน่งงานว่างในจังหวัดสระแก้ว
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ข่าวประชาสัมพันธ์

อาชีพอิสระ

สถานการณ์ตลาดแรงงานจังหวัดสระแก้ว

บรรณาธิการทักทาย

06



 =  13 คน            =  13 คน           

จำ
นว

น 
(ค

น)

ช่วงอายุ (ปี)

18 - 24 ปี 25 - 29 ปี 30 - 39 ปี 40 - 49 ปี 50 - 59 ปี

4 คน 4 คน 16 คน 3 คน 1 คน

ตำแหน่งงานว่าง จำนวน วุฒิการศึกษา

 1. พันกงานบัญชี

 2. เจ้าหน้าที่บันทึกสินค้าคงคลัง

 3. เจ้าหน้าที่เก็บเงิน/แคชเชียร์

 4. พนักงานขายในสถานประกอบ

     การค้าปลีก

 5. แรงงานในด้านการผลิต

     /แรงงานทั่วไป

2

1

4

3

25

ปวส

ปวช

ปวส/ป.ตรี

ประถมศึกษา

/มัธยมศึกษา

ประถมศึกษา

/มัธยมศึกษา

ตำแหน่งงานว่าง จำนวน วุฒิการศึกษา

 1. พันกงานบัญชี

 2. เจ้าหน้าที่บันทึกสินค้าคงคลัง

 3. เจ้าหน้าที่เก็บเงิน/แคชเชียร์

 4. แรงงานในด้านการผลิตต่างๆ

     /แรงงานทั่วไป

2

1

2

6

ป.ตรี

ป.ตรี

มัธยมศึกษา/

ปวส

มัธยมศึกษา

/ปวช

ผู้สมัครใช้บริการ

จำนวน  =  28 คนจำนวน  =  28 คน

สถานการณ์ตลาดแรงงานจังหวัดสระแก้วสถานการณ์ตลาดแรงงานจังหวัดสระแก้ว

โดยจำแนกเป็นโดยจำแนกเป็น

ตำแหน่งงานว่าง

ประถมศึกษา = 2 คน ประถมศึกษา = 2 คน 

มัธยมศึกษา = 9 คน มัธยมศึกษา = 9 คน 

ปวช = 6 คน ปวช = 6 คน 

ปวส = 3 คน ปวส = 3 คน 

ปริญญาตรี = 8 คน ปริญญาตรี = 8 คน 

จำนวน  =  35 อัตรา
 

โดยแบ่งเป็น

จำนวน  =  35 อัตรา
 

โดยแบ่งเป็น

การบรรจุงาน

มีผู้ได้รับการบรรจุงานมีผู้ได้รับการบรรจุงาน

จำนวน = 11 คนจำนวน = 11 คน

โดยแบ่งเป็นโดยแบ่งเป็น

=  15 คน=  15 คน

สถานการณ์แรงงานจังหวัดสระแก้ว 3



วิธีการปลูกผักสลัดออร์แกนิ ควิธีการปลูกผักสลัดออร์แกนิ ค
ปลูกง่ายดู แลไม่ยากปลูกง่ายดู แลไม่ยาก

วิธีปลู กผักสลัดแบบง่าย ๆ

1. เตรียมดิ น โดยการปรับพื้นที่ ข้างบ้านหรือหลังบ้าน โดยส่ วนใหญ่การปลูกผักสลัด
    สามารถปลูกได้หลายแบบ ในกระถางเพาะกล้า หรือถุ งดิ น หรือแปลงใหญ่เลยก็ ได้ 
    โดยวิธีการเตรียมดิ นคือ นำ ดิ นร่ วนมาผสมกับปุ๋ ยคอกและขุ ยมะพร้าว ที่ ผสมกัน
    ในอัตรา 1:1 จากนั้นรดน้ำ  ให้ชุ่ มแล้วคลุ กเคล้าให้เข้ากันแล้วทิ้ งไว้ในที่ ร่ มเป็ นเวลา 7 วัน
2. นำ เมล็ดที่ สมบู รณ์ซึ่งหาได้จากหลายช่ องทางทั้งร้านจำหน่ ายเมล็ดพันธุ์   หรือซื้อตามร้าน
    ออนไลน์  มาปลูกลงในกระถางธรรมดา หรือจะแยกปลูกในกระถางเพาะกล้าหรือถุ งดิ น 
    ก่อนก็ ได้
3. ฝั งเมล็ด 1-2 เมล็ด ลงในดิ นลึกประมาณ 4 นิ้ ว กลบดิ นทับบาง ๆ
4. รดน้ำ  พอให้ชุ่ มแต่ ระวังอย่างให้แฉะจนเกินไป
5. ตั้ งในที่ ร่ มแสงแดดรำ ไร
6. เมื่อต้นอ่ อนงอก หรือประมาณ 4 วัน หากใช้ วิธีเพาะต้นกล้าก็ สามารถย้ายมาปลูกใน
    กระถางใหญ่ได้เลย
7. ตั้ งกระถางในที่ ที่ มีแดดส่ องถึง หมั่ นรดน้ำ  ให้ดิ นชุ่ มชื้ น เช้ า-เย็น และให้สารอาหารแก่พืช
    ด้วยปุ๋ ยละลายน้ำ 
8. สามารถเก็บเกี่ ยวผลผลิตหลังจากเพาะเมล็ด ภายใน 40-45 วัน

รู้ จักผักสลัดมีกี่ ประเภท

รู้ หรือไม่ว่าผักสลัดมีด้วยกันหลายประเภท 
ได้แก่  กรีนโอ๊ ค เรดโอ๊ ค กรีนโบว์ เรดโบว์ มิซู น่ า

 เรดคอสกรีนคอส บัตเตอร์ เฮด กรีนโครอล ผักกาดหอมแดง
 ผักกาดหอม เรดโครอล ร็ อคเก็ต ไวล์ร็ อคเก็ต

สภาพที่ เหมาะกับการปลูกผักสลัด

1. ดิ นที่ เหมาะกับการปลูกผักสลัด คือ ดิ นร่ วนซุ ย ที่ มีความอุดมสมบู รณ์  
   และมีอิ นทรีย์วัตถุ สู ง หน้าดิ นลึก และอุ้ มน้ำ  ได้ดีปานกลาง
2. พื้นที่ ปลู กควรโล่ง และได้รับแสงแดดอย่างเต็ มที่  
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แซนวิ ชทอด
ไส้ คาโบนารา

 สำ หรับคนที่ ชอบกินสปาเกตตีอยู่ แล้วหรือชอบไส้ แบบมีชี ส 
รับรองต้องชอบเมนู แซนด์วิชทอดไส้ คาโบนาราแน่ นอน ใส่ แฮม

กับเห็ ดฟาง เติ มชี สกับพริ กไทยดำ  สุ ดท้ายเอาไปชุ บไข่และทอดจนกรอบ

ส่ วนผสม แซนด์วิชทอดไส้ คาโบนาราส่ วนผสม แซนด์วิชทอดไส้ คาโบนารา
ขนมปั งแซนด์วิช 10 แผ่น
หอมใหญ่สั บหยาบ 50 กรัม
น้ำ  มันพืช 1+1/2 ช้ อนโต๊ ะ
แป้ งสาลีอเนกประสงค์ 2+1/2 ช้ อนชา
แฮมหั่ นเต๋าเล็ ก 150 กรัม
เห็ ดฟางหั่ นชิ้ น 100 กรัม
วิปครีมชนิ ดจืด 1/4 ถ้วยตวง
นมสด 1/2 ถ้วยตวง

เกลือป่ นหยาบ 1/4 ช้ อนชา
พริ กไทยดำ ป่ นหยาบ 1 ช้ อนชา
พาร์มีซานชี สขู ด 50 กรัม
พาร์สลีย์สั บ 1 ช้ อนโต๊ ะ
ไข่ไก่สำ หรับชุ บ
เกล็ดขนมปั งสำ หรับคลุ ก
น้ำ  มันพืช (สำ หรับทอด)
ไม้จิ้มฟั น
ไข่แดง 1 ฟอง

วิธีทำ แซนด์วิชทอดไส้ คาโบนาราวิธีทำ แซนด์วิชทอดไส้ คาโบนารา
 1. ตั้ งกระทะใส่ น้ำ  มันพืชพอร้อน ใส่ หอมใหญ่ลงผัดพอสุ กใส
 2. ใส่ แป้ งสาลีลงผัดพอสุ ก ใส่ เห็ ดฟางกับแฮม ผัดพอทั่ ว
 3. ผสมวิปครีม นมสด และไข่แดง คนให้เข้ากัน ใส่ ลงไปในส่ วนผสมแป้ งสาลี ผัดพอเข้า   
     กันดี ปรุ งรสด้วยเกลือป่ นกับพริ กไทยดำ ป่ น ผัดต่ อจนส่ วนผสมมีลักษณะข้น 
     ใส่ พาร์มีซานชี ส คนจนเข้ากันดี โรยพาร์สลีย์ คนให้เข้ากันอีกครั้ง ยกลงพักไว้ให้เย็ น
 4. ใช้ ไม้คลึงรีดขนมปั งแซนด์วิชให้แบน ตักไส้ คาโบนาราใส่ ลงไป พับขนมปั งเป็ น
     รู ปสี่  เหลี่ ยม ใช้ ไม้จิ้มฟั นกลัดขนมปั งให้ติ ดกัน
5. นำ ขนมปั งลงชุ บไข่ไก่  แล้วคลุ กกับเกล็ดขนมปั งจนทั่ ว พักไว้
6. ตั้ งกระทะใส่ น้ำ  มันพืชพอร้อน นำ ขนมปั งลงทอดจนสุ กเหลือง ตั กขึ้น ดึงไม้จิ้มฟั นออก 
    พักไว้ให้สะเด็ ดน้ำ  มัน

อาชีบอิสระ 5



ทำเองง่าย ๆ ไม่ยากอย่างที่คิด!ทำเองง่าย ๆ ไม่ยากอย่างที่คิด!
ลูกชิ้นปลาลูกชิ้นปลา

ส่วนผสมส่วนผสม

ลูกชิ้นปลา เป็นวัตถุดิบที่นิยมนำไปใส่ในอาหารหลากหลายชนิด เพราะมีรสชาติอร่อย 
และทานแล้วไม่อ้วนอีกด้วย หลายคนอาจจะคิดว่าลูกชิ้นปลานั้นทำยาก ขั้นตอนเยอะ ทำเองไม่ได้

 แต่จริง ๆ แล้วนั้นการทำลูกชิ้นปลากินเองง่ายมาก ๆ เลย

ลูกชิ้นปลา เป็นวัตถุดิบที่นิยมนำไปใส่ในอาหารหลากหลายชนิด เพราะมีรสชาติอร่อย 
และทานแล้วไม่อ้วนอีกด้วย หลายคนอาจจะคิดว่าลูกชิ้นปลานั้นทำยาก ขั้นตอนเยอะ ทำเองไม่ได้

 แต่จริง ๆ แล้วนั้นการทำลูกชิ้นปลากินเองง่ายมาก ๆ เลย

วิ ธี ทำลูกชิ้ นปลาวิธีทำลูกชิ้นปลา

เนื้อปลาล้วน 1000 กรัม จะใช้ ปลาอิ นทรีย์  
      หรือปลาแมคเคอเรลก็ได้

น้ำเย็น 400 มิ ลลิลิตร
คุ้ กกิ้งไวน์ 2 ช้ อนโต๊ะ

เนื้อปลาล้วน 1000 กรัม จะใช้ปลาอินทรีย์ 
      หรือปลาแมคเคอเรลก็ได้

น้ำเย็น 400 มิลลิลิตร
คุ้กกิ้งไวน์ 2 ช้อนโต๊ะ

น้ำตาล 4 ช้ อนโต๊ะ
เกลือ 3 ช้ อนชา
ไข่ ขาวขนาดกลาง 4 ฟอง
แป้ งข้ าวโพด 4 ช้ อนโต๊ะ 

       (ไม่ จำเป็ นต้องใส่ก็ได้)

น้ำตาล 4 ช้อนโต๊ะ
เกลือ 3 ช้อนชา
ไข่ขาวขนาดกลาง 4 ฟอง
แป้งข้าวโพด 4 ช้อนโต๊ะ 

       (ไม่จำเป็นต้องใส่ก็ได้)

1. แล่หนังปลาออกเอาเฉพาะเนื้อปลา เลาะก้างออกให้หมด และใช้ ช้ อนขู ดเนื้อปลาออกมาจนได้
   ปริมาณประมาณ 1000 กรัม จากนั้นนำเนื้อปลาใส่เครื่องปั่ นอาหาร ตามด้วยคุ้ กกิ้ งไวน์ 
   2 ช้ อนโต๊ะ เติมน้ำเย็น 200 มิ ลลิลิตร ลงไปในเครื่องปั่ น และปั่ นเนื้อปลาให้ละเอี ยดเข้ ากั นดี
2. เทเนื้อปลาที่ได้ใส่ชามผสม ใส่น้ำตาล และเกลือลงไป ใช้ เครื่องตีแป้ ง เพื่ อตีส่วนผสมทั้งหมดให้
    เข้ ากัน ค่อย ๆ ใส่ไข่ ขาวลงไปทีละนิด ทั้งหมด 3 ครั้งจนหมด และตีจนกว่ าไข่ ขาวจะผสมเข้ า
    กันกับเนื้อปลาได้ดี
3. เติมน้ำเย็น 150 มิ ลลิลิตรลงไป ค่อย ๆ เติมทีละนิด ทั้งหมด 3 ครั้ง จากนั้น ตีด้วยความเร็วสูง 
    12-15 นาที
4. ใส่แป้ งข้ าวโพด และน้ำ 50 มิ ลลิลิตร ลงไป ขั้ นตอนนี้จะใส่แป้ งข้ าวโพดหรือไม่ ก็ ได้
5. ตีด้วยความเร็วสูงอี กครั้ง ประมาณ 5 นาที จนเนื้อเนียนเข้ าด้วยกัน
6. เทสด้วยการตักเนื้อปลาให้เป็ นลูกใส่ลงไปน้ำเย็น หากลูกชิ้ นลอยขึ้ นมาแปลว่ าใช้ ได้แล้ว
7. จากนั้น มาถึงขั้ นตอนการปั้ นลูกชิ้ น บีบเนื้อปลาให้เป็ นทรงกลมแล้วใช้ ช้ อนตัดให้เป็ นลูก แต่หาก
   ใครอยากได้ลูกชิ้ นรักบี้ ก็ใช้ วิ ธี การบีบให้เป็ นทรงยาว แล้วใช้ มี ดตัดให้เป็ นลูกแทน และใส่ลูกชิ้ น
   ที่ปั้ นแล้วลงในชามใส่น้ำเย็น
8. ต้มน้ำให้เดือด และลดไฟลงให้น้ำนิ่ง มี อุ ณหภูมิ พออุ่  น นำลูกชิ้ นปลาที่ได้ลงไปต้มจนกว่ าลูกชิ้ น
   จะลอยขึ้ นมา ใช้ กระชอนตักออกพั กไว้ ให้เย็น จากนั้นก็สามารถนำไปประกอบอาหารได้แล้ว

1. แล่หนังปลาออกเอาเฉพาะเนื้อปลา เลาะก้างออกให้หมด และใช้ช้อนขูดเนื้อปลาออกมาจนได้
   ปริมาณประมาณ 1000 กรัม จากนั้นนำเนื้อปลาใส่เครื่องปั่นอาหาร ตามด้วยคุ้กกิ้งไวน์ 
   2 ช้อนโต๊ะ เติมน้ำเย็น 200 มิลลิลิตร ลงไปในเครื่องปั่น และปั่นเนื้อปลาให้ละเอียดเข้ากันดี
2. เทเนื้อปลาที่ได้ใส่ชามผสม ใส่น้ำตาล และเกลือลงไป ใช้เครื่องตีแป้ง เพื่อตีส่วนผสมทั้งหมดให้
    เข้ากัน ค่อย ๆ ใส่ไข่ขาวลงไปทีละนิด ทั้งหมด 3 ครั้งจนหมด และตีจนกว่าไข่ขาวจะผสมเข้า
    กันกับเนื้อปลาได้ดี
3. เติมน้ำเย็น 150 มิลลิลิตรลงไป ค่อย ๆ เติมทีละนิด ทั้งหมด 3 ครั้ง จากนั้น ตีด้วยความเร็วสูง 
    12-15 นาที
4. ใส่แป้งข้าวโพด และน้ำ 50 มิลลิลิตร ลงไป ขั้นตอนนี้จะใส่แป้งข้าวโพดหรือไม่ก็ได้
5. ตีด้วยความเร็วสูงอีกครั้ง ประมาณ 5 นาที จนเนื้อเนียนเข้าด้วยกัน
6. เทสด้วยการตักเนื้อปลาให้เป็นลูกใส่ลงไปน้ำเย็น หากลูกชิ้นลอยขึ้นมาแปลว่าใช้ได้แล้ว
7. จากนั้น มาถึงขั้นตอนการปั้นลูกชิ้น บีบเนื้อปลาให้เป็นทรงกลมแล้วใช้ช้อนตัดให้เป็นลูก แต่หาก
   ใครอยากได้ลูกชิ้นรักบี้ ก็ใช้วิธีการบีบให้เป็นทรงยาว แล้วใช้มีดตัดให้เป็นลูกแทน และใส่ลูกชิ้น
   ที่ปั้นแล้วลงในชามใส่น้ำเย็น
8. ต้มน้ำให้เดือด และลดไฟลงให้น้ำนิ่ง มีอุณหภูมิพออุ่น นำลูกชิ้นปลาที่ได้ลงไปต้มจนกว่าลูกชิ้น
   จะลอยขึ้นมา ใช้กระชอนตักออกพักไว้ให้เย็น จากนั้นก็สามารถนำไปประกอบอาหารได้แล้ว
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ข่าวประชาสัมพันธ์
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ตำแหน่งงานว่าง

ในจังหวัดสระแก้ว

ตำแหน่งงานว่าง
ในจังหวัดสระแก้ว
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ตำแหน่งงานว่าง

ในจังหวัดสระแก้ว

ตำแหน่งงานว่าง
ในจังหวัดสระแก้ว
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ภาพการเข้าร่วมกิจกรรมภาพการเข้าร่วมกิจกรรม

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์ จัดหางานจังหวัดสระแก้ว
 พร้อมด้วยข้าราชการและเจ้าหน้าที่สำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “พิธีเจริญพระพุทธมนต์และ

ทำบุญตักบาตรถวายพระราชกุศล สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนีพันปีหลวง ”

ภาพการเข้าร่วมกิจกรรม 11

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์ จัดหางานจังหวัดสระแก้ว
 พร้อมด้วยข้าราชการและเจ้าหน้าที่สำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “พิธีถวายเครื่องราชสักการะและ
พิธีจุดเทียนถวายพระพรชัยมงคล สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนีพันปีหลวง ”



ภาพการเข้าร่วมกิจกรรมภาพการเข้าร่วมกิจกรรม

ภาพการเข้าร่วมกิจกรรม 12

นายปรีชา ดุจจานุทัศน์ จัดหางานจังหวัดสระแก้ว
 พร้อมด้วยเจ้าหน้าที่สำนักงานจัดหางานจังหวัดสระแก้ว เข้าร่วม “โครงการปกป้องและเชิดชูสถาบันพระมหา
กษัตริย์และโครงการหน่วยบำบัดทุกข์ บำรุงสุข สร้างรอยยิ้มให้ประชาชนจังหวัดสระแก้ว (จังหวัดเคลื่อนที่)”

นางสาวบุญนิสา สมสุด นักวิชาการแรรงานปฏิบัติการ 
พร้อมด้วยเจ้าหน้าที่ฝ่ายส่งเสริมการมีงานทำ ออกประชาสัมพันธ์ “โครงการ 3 ม. (มีงาน มีเงิน 

มีวุฒิการศึกษาเพิ่ม) ให้กับนักเรียน ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6”

เจ้าหน้าที่ฝ่ายส่งเสริมการมีงานทำ เข้าร่วมเป็นวิทยากรให้ความรู้และเพื่อเตรียมความพร้อม
ให้แก่ผู้ต้องขังที่ใกล้พ้นโทษ 


