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MOTTO 

 

 

“Kenikmatan terbaik di dalam hidup adalah melakukan apa yang orang katakan kamu 

tidak bisa lakukan. Kamu pernah diremehkan oleh seseorang? Yuk sekarang buktikan 

bahwa kamu bisa melakukan apa yang dia bilang kamu tidak bisa lakukan” 

 

“Jangan hanya menunggu datangnya kesempatan. Kamu bisa memulai untuk ciptakan 

kesempatan, baik kesempatan untuk dirimu sendiri maupun kesempatan untuk orang 

lain, maka kamu akan jadi orang berguna"  
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