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PRESENTACIÓN

Presentamos esta nueva edición del Temario específico para el acceso por 
turno libre y discapacidad a las pruebas selectivas para puestos vacantes del 
Grupo V de Personal Laboral de la Administración de la Comunidad Autó-
noma de Extremadura, Categoría Camarero/a Limpiador/a que junto con el 
Temario Común, publicado también de manera específica y separada para 
esta convocatoria, constituyen todo el material necesario para hacer frente a 
la preparación de las pruebas selectivas.

Este Temario desarrolla los temas oficiales de la convocatoria, donde des-
pués de cada tema se presenta una colección de preguntas tipo tests, sobre 
materias específicas, todos ellos convenientemente resueltos y prácticamente 
todos ellos propuestos ya en anteriores convocatorias. 

El resultado que se ofrece no es solo un temario actualizado sino también 
unos cuestionarios de tests y supuestos prácticos adaptados a las últimas 
tendencias y respondiendo fielmente a lo dispuesto en el programa oficial pu-
blicado en la Orden de 16 de diciembre de 2021 por la que se convocan pruebas 
selectivas para el acceso a plazas vacantes de personal funcionario del Cuerpo 
Subalterno de la Administración de la Comunidad Autónoma de Extremadura.

Con la intención de orientar al opositor sobre el tipo de examen que se 
suele proponer, se han incluido algunos exámenes realmente propuestos en 
anteriores convocatorias. Estos exámenes reales se han insertado tal cual se 
propusieron en su momento por lo que algunas de sus preguntas pueden no 
estar actualizadas a fecha de hoy, sin embargo hemos considerado oportuno 
incluirlas a fin de que se tenga una idea clara de la realidad de estas pruebas.

Con la intención de mantener el Temario actualizado aún después de su 
adquisición, facilitaremos las modificaciones normativas que se pueda producir 
a lo largo de este año de publicación, enviándolas gustosamente al opositor 
que lo desee.

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 crítica que se le haga será agradecida por 
la Editorial
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