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法律需與時並進規管網絡行為
談說間

短短三十年間，互聯網應用發展
迅速，日常基本生活所需，都可透過
互聯網上進行。購物、銀行服務、政
府服務，無一不是。疫情嚴峻，加速
了這個趨勢，政府和各具規模的機
構，都在不斷拓展和擴大互聯網上的
服務和商貿。
然而，在網上處理日常生活所

需，必須填上個人資料。網上黑客
盜取了這些資料，就能以資料持有
人身份做很多事情，令資料持有人
蒙受金錢和私隱外洩的損失，甚至
遭到網上和實體世界欺凌的威脅。
疫情期間，精於網上漏洞的黑客橫
行網絡，最近接連發生擁有大量客
戶的商貿機構，包括被市民廣泛使
用、提供日常生活用品的網上商貿
機構，被黑客盜取顧客資料，這是

極危險的事。
有的黑客只是出於好奇，盜取了

資料便了事，沒進一步行動；但亦有
網上黑客目的是圖利、欺凌，令他人
受損失或進行威嚇。無論是哪一種，
網上黑客和實體世界的盜賊沒有分
別，都是盜取不屬於他的東西，甚至
更加惡劣，其所作所為應受到限制和
法律制裁。這樣，網絡世界才不會被
視為可以無法無天的空間，市民才不
會活在危險之中，才能保證社會的正
常運作。為此，法例需要完善，與時
並進，將黑客的所作所為納入與實體
世界同類行為之內，令執法者有法可
依，法官有法可判。政府也要加強宣
傳，使人知道黑客所為其實是盜賊所
為，同樣要承擔後果，受到法律制
裁。
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論壇
P6

誰會捨得家人與病毒共存
清 寧

第五波疫情至今累計無源頭個案
逾千宗，誰「夠薑」放任家人與高傳
染性的病毒共存呢？如果唔夠膽或唔
捨得，請不要人云亦云，別不負責任
地誇下海口輕言「與病毒共存」。
新冠疫情全球大流行以來，內

地專家團隊因時制宜採取科學的
「動態清零」，是至今為止最有效
保障大眾生命健康財產的公共衞生
防疫方案。香港特區政府在社區防
疫緊守「動態清零」原則是正確
的、科學的選擇。
西方國家的公共防疫專家，從科

學和公共衞生醫療角度，亦都從來不
敢公開倡議「與病毒共存」的防疫方
案。國際上的防疫專家的基本論調都
是，新冠病毒是不會從地球上消失，
並依據人類歷史上，如1918年大流
感等，各大流感大疫情的數據模型及
疫情防控經驗作出預警，新冠病毒陸

續會出現不同的「變異株」，而且感
染性明顯增強，會在全球引發新一輪
感染高峰。世衞亦呼籲各國政府要加
大力度主動抗疫，發達國家要加大力
度幫助不發達國家地區防疫，目標是
將人類生命財產損失減至最低。
由此可見，中國衞建委專家提出

的「動態清零」防疫方案，是從流行
病公共衞生防疫角度，對受感染者進
行有效管控，並加大力度找出感染源
頭切斷傳播鏈，是當前世界上最有效
的防控方式。聚焦「動態清零」中國
抗疫方案的精髓所在，是從流行病學
調查入手，進一步了解病毒傳播特
點，流行病學特點以及致病規律，為
進一步完善防控方案，提供科學有效
的依據，從而有效保障我國人民生命
健康，其次是確保我國社會的經濟生
產有序運作，最後是將人命及經濟損
失減到最少。
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■宮保雞丁主料和輔料。

■傳說宮保雞丁由丁
寶楨創製而得名。

■煳辣茘枝味型宮保
雞丁具備色香味。
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