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Assalamu’alaikum Wr. Wb. 

 

Seiring rasa syukur kepada Allah SWT, 

kupersembahkan karya sederhana ini kepada: 

 

Mama dan Papa yang sangat kucintai, yang telah mendidikku 

dengan penuh kasih sayang, kesabaran dan pengorbanan serta 

senantiasa mendoakan untuk keberhasilanku. 

 

Seluruh keluarga besarku, teman-temanku, para pendidikku dan 

almamater tercinta. 
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Bismillaahirrahmaanirrahiim  

 

 
 

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan” 

(QS. Al-Insyirah: 6) 
 
 
 
 

“Tuntutlah ilmu, sesungguhnya menuntut ilmu adalah 
pendekatan diri kepada Allah Azza wajalla, dan 

mengajarkannya kepada orang yang tidak mengetahuinya 
adalah sodaqoh. Sesungguhnya ilmu pengetahuan 

menempatkan orangnya, dalam kedudukan terhormat dan 
mulia (tinggi). Ilmu pengetahuan adalah keindahan bagi 

ahlinya di dunia dan di akhirat” 
(HR. Ar-Rabii') 
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