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“tiga dasar penting untuk mencapai sesuatu yang 

berharga. Kerja keras, tetap berpegang pada 

kepastian tujuan dan berfikir positif”. (Thomas A. 

Edison) 

 

 

 

 

 

“dan Kami perintahkan kepada manusia (agar berbuat 

baik) kepada kedua orang ibu bapaknya, ibunya 

mengandungnya dalam keadaan lemah yang bertambah-

tambah dan menyapihnya dalam dua tahun. 

Bersyukurlah kepadaKu dan kepada kedua orang ibu 

bapakmu, hanya Kepada Ku kembalimu”(QS:31:14) 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

Kupersembahkan untuk Ayah dan Ibu, 
sebagai salah satu bukti tanggung jawabku 

atas amanah yang telah diberikan kepadaku 

dengan doamu, aku melangkah 
Bismillahirrohmanirrohim  
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