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PRESENTACION

Presentamos esta nueva edicién del Programa de materias especificas
para el acceso a la categoria de Pinches de las Instituciones Sanitarias del
Servicio Extremeno de Salud.

El Programa que se desarrolla incluye los diez temas del Temario tal
como se regula en la Resolucion, de 13 de diciembre de 2021, de la Direcciéon
Gerencia, por la que se convoca proceso selectivo para el acceso a la condiciéon
de personal estatutario fijo en la categoria de Pinches, en las instituciones
sanitarias del Servicio Extremeno de Salud.

Este Temario no es producto de la improvisaciéon, sino fruto de la expe-
riencia acumulada a lo largo de anos, (ya hace mas de veinte afnos publicamos
los temarios del antiguo INSALUD y del Servicio Andaluz de Salud), por lo
que el resultado que se ofrece no es s6lo un manual actualizado, completo y
adecuado a las ultimas novedades normativas, sino también adaptado a las
ultimas tendencias en lo que al contenido de los temas se refiere.

Con la intencién de mantener actualizado el manual, atiin después de
su adquisicién, como siempre hemos hecho, facilitaremos gratuitamente las
modificaciones normativas que se puedan producir durante el ano de edicién
del libro, enviandolas gustosamente al opositor que asi lo desee, para lo que
se deberan solicitar, bien por teléfono o bien por correo electrénico, medio este
ultimo por el que se enviaran a su destinatario.

Esperamos que todo este material constituya una importante y completa
herramienta de trabajo que permita al opositor afrontar con éxito las pruebas
selectivas y cualquier sugerencia o critica que se le haga sera agradecida por
la Editorial.
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