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MOTTO 

 

 فإَنَِّ مَعَ ٱلْعسُْرِ يسُْرًا

 “Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan” 

(QS. Al Insyirah : 5) 

 

َٰٓأيَُّهَا ٱلَّذِينَ ءَامَنوُا۟ ٱسْتعَِينوُا۟  بِرِينَ  ييَ  َ مَعَ ٱلصَّ  ةِ ۚ إنَِّ ٱللََّّ لَو  بْرِ وَٱلصَّ بٱِلصَّ  

 “Hai orang-orang yang beriman, jadikanlah sabar dan shalat sebagai penolongmu, 

sesungguhnya Allah beserta orang-orang yang sabar” 

(QS. Al Baqarah : 153) 

 

“ Niat, yakin, berusaha, Insha Allah segala sesuatu akan sampai dan indah pada 

waktunya.” 
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