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Alhamdulillahirobbil’alamin,...... 

 

 

 

 

 

 

Kupersembahkan goresan 

sederhana ini untuk  

Papa, Mama, Kakak, Adik dan 

Adinku tersayang serta 

Almamater yang aku banggakan,.. 
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Bismillaahirrahmanirrahim  
 

 

 

 
 

“..Karena keberhasilan tidak terletak di awal perjalanan. 

Karena kemudahan terletak di balik kesulitan. 

Karena keajaiban adalah hadiah bagi yang berani. 

Karena kesejahteraan adalah hak bagi yang bertahan. 

Karena kedamaian adalah anugerah bagi yang bersabar. 

Dan karena kemuliaan adalah rahmat bagi yang ikhlas. 

Maka bersabarlah, 

dan tetaplah setia kepada kebaikan yang Anda yakini. 

Selalu ingatlah, 

Dengan kesabaran dan kegigihan, apa pun mungkin..” 

(Mario Teguh) 
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"...Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah nasib 

suatu kaum kecuali mereka sendiri mengubah 

keadaan jiwanya..."  

( Q.S. Ar Ra'd 13:11 ) 

 

 

 

 
“Bahwa tiada yang orang dapatkan, kecuali yang 

ia usahakan..”  

( Q.S. Surat An Najm 53: 39) 

 

 

 

“Allah mengangkat orang-orang beriman di antara 

kamu dan juga orang-orang yang dikaruniai ilmu 

pengetahuan hingga beberapa derajat..”  

(Q.S. Al-Mujadalah : 11 ) 
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