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MOTTO 

 

"Believe in yourself and all that you are. Know that there is something inside you 

that is greater than any obstacle." (Christian D. Larson) 

 

“Harga kebaikan manusia adalah diukur menurut apa yang telah 

dilaksanakan/diperbuatnya." (Ali Bin Abi Thalib) 

 

"Jadilah kamu manusia yang pada kelahiranmu semua orang tertawa bahagia, 

tetapi hanya kamu sendiri yang menangis; dan pada kematianmu semua orang 

menangis sedih, tetapi hanya kamu sendiri yang tersenyum." (Mahatma Gandhi) 

 

“Everything in your life is a reflection of a choice you have made. If you want a 

different result, make a different choice.” 

 

"Musuh yang paling berbahaya di atas dunia ini adalah penakut dan bimbang. 

Teman yang paling setia, hanyalah keberanian dan keyakinan yang teguh." 

(Andrew Jackson) 

 

“If you don't go after what you want, you'll never have it. If you don't step 

forward, you're always in the same place.” 

 

“Janganlah larut dalam satu kesedihan karena masih ada hari esok yang 

menyongsong dengan sejuta kebahagiaan. 
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