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MOTTO: 

 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai kesanggupannya. (QS Al 

Baqarah 286)” 

Kesulitan bisa menghancurkan orang, tetapi juga bisa membentuk kepribadian. 

Tidak ada kapak yang cukup tajam untuk memotong jiwa seorang yang berdosa 

yang terus mencoba, seseorang yang dipersenjatai dengan harapan ia akan bangkit 

sampai akhir. (Nelson Mandela) 
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