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MOTTO 

 

“Sebaik-baik manusia adalah yang paling bermanfaat bagi manusia lainnya” 

(HR. Ahmad) 

 

“.. Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungguhnya 

bersama kesulitan ada kemudahan.  Maka apabila kamu telah selesai dari satu 

urusan, maka kerjakanlah dengan sungguh-sungguh urusan yang lain. Dan 

hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap.” (QS. Al-Insyirah: 7) 

 

“Hai Orang-Orang Mukmin, Jika Kamu Menolong (Agama) Allah, Niscaya 

Dia Akan Menolongmu Dan Meneguhkan Kedudukanmu” 

(QS. Muhammad : 7) 
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