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Berbanggalah kepada diri sendiri karena telah menjadi pahlawan dalam cerita 

hidupmu sendiri. Apapun kurang dan lebihmu, mari rayakan diri sendiri. 
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bermanfaat dan berguna bagi kita semua khsusnya bagi pengembangan dunia 

pendidikan. 

Singaraja, 12 Juni 2024 
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