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MOTTO 
 

<Bukan tentang seberapa tinggi ilmu diraih, tetapi untuk siapa ilmu itu 
dipersembahkan; sebab segala yang kukerjakan, kulakukan untuk Tuhan, 

sebagai jawaban atas kepercayaan di dalam pelayanan demi kerajaan dan 
Kemuliaan-Nya= 

 (bdk. Kolose 3:23). 
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