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MOTTO 

 

A happiness can not bought by money. 

Kebahagiaan tidak akan bisa dibeli dengan uang 

Smile is a simple way of enjoying life. 

Senyum adalah sebuah cara sederhana untuk menikmati hidup 

When action is equivalent to success 

Kesuksesan berbanding lurus pada tindakan yang dilakukan 

 

“Dan Allah mencintai orang-orang yang sabar” (QS Ali Imran: 146) 
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