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DAFTAR ISTILAH 

 

1. Just in Time :  Sebuah sistem yang dirancang untuk mendapatkan  

kualitas, biaya dan waktu pemesanan sebaik 

mungkin dengan menghapuskan semua pemborosan 

yang ada dalam proses internal sehingga mampu 

menyerahkan produk sesuai dengan kehendak 

konsumen secara tepat waktu. 

2. Kaizen :   Konsep Jepang tentang perbaikan terus menerus  

dalam segala aspek. 

3. Kanban :   Catatan visual (visual record) yang merupakan  

suatu metode untuk mengendalikan aliran material 

melalui sistem Just in Time dan biasa nya 

menggunakan kartu kanban sebagai alat yang sah 

bagi stasiun kerja untuk memproduksi. 

4. Pull System :  Distribusi atau jaringan produksi yang dikendalikan  

oleh pengguna (pelanggan internal maupun 

eksternal) yang memesan produk tersebut. 

5. Safety Stock :  Persediaan tambahan yang diadakan untuk  

melindungi atau menjaga kemungkinan terjadi nya 

kekurangan stok atau persediaan. 

6. Supplier/Vendor :  Perusahaan atau individual yang memasok barang  

atau jasa 
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